| WARSZAWA, LIPIEC 


W NUMERZE 


Wrastamy w socjalizm . . . . . č s > 

Zakłady gastronomiczne w Pałacu Kultury 
1 Nauki im. Józefa Stalina — Włodzi- 
mierz SOBRESZCZUJ . M0. a 

Śmiało stawiać sprawy BHP — Stanisław 
MARJAŃSKI i wady e SÓL z 

Perspektywy - rozwojowe WSE w Czesto- 
chowie — Alfred CZARNOTA 


SPOSTRZEŻENIA I UWAGI 


System prowizyjny a wzrost produkcji 
własnej — Roman ŚWIERAT; Poświę- 
cić więcej uwagi żywieniu zbiorowemu 
w Częstochowie — Zygmunt SIED- 
LECKI © e a] 


ORGANIZACJA PRACY I POSTĘP 
TECHNICZNY 


W sprawie organizowania wytwórni półfa- 
brykatów — A. KRAJEWSKI 
Asortyment potraw i towarów handlowych 
w autobarze — Tadeusz SKRZYNIARZ 
Dobre pomysły 


TECHNOLOGIA — HIGIENA 
TOWAROZNAWSTWO 


Wpływ zabiegów kulinarnych na wartość 
odżywczą tłuszczów — Wanda LASOTA 
Wzbogacanie produktów spożywczych w 


deficytowe składniki — Tadeusz BA- 

SZYŃSKI a T T 
Pasożyty mięsa — Kazimierz POLESZ- 

CZUK Was CZW au Ea a 


Szczury przyczyną zatruć pokarmowych — 
=3 Ja  MICHĄALEWICZ0..79 24717: 
Zaspokoić popyt na piwo i dać konsumen- 
towi artykuł dobrej jakości — Z. K. . 
Jakie bakterie spotykamy w kotletach — 
Krystyna OSSOWSKA PS" 7 


KORZYSTAMY Z DOŚWIADCZEŃ 


Jak podniosła kulturę obsługi załoga sto- 
łówki Nr 1 Zjednoczenia ,,Zaporożału- 
minstroj* — St. „SP mig Mija 

Z działalności żywienia w CSR — Płotr 
ZEE WY, | aa | DOOWĄCZ AC 

Nea  p'ó.łecie skosie g A Tk JEJ: 

Przypominamy o zarządzeniach i przepi- 
sach w „s 5 dry. JĄ. Pa JE 22: 

K BRE t koiheze p r Z €Z NOL S C 1: 
„Swieta“ karczma — jej rola na wst — 
Marian SIKORA 

ZMDCASYNM| wy, 3 5%. WaAgdłac z 

Pon ad to: Przeczytaj — zapamiętaj; 
Drobiazgi 


sk 


Na okładce: Plakat Lucjana Jagddzińskiego 


[wy 


u 


m 


12 


23 
24 


WARUNKI 


PRENUMERATY 


Prenumerata wynosi: kwartalnie 8 zł, półrocznie 18 zł, rocznie 36 zł. Zamówie- 
nia i wpłaty na prenumeratę przyjmują wszystkie urzędy pocztowe oraz listo- 
nosze do 10 każdego miesiąca poprzedzającego kwartał. Reklamacje z tytułu 
nieregularnego doręczania czasopisma należy zgłaszać w miejscu zamówienia 
i opłacania prenumeraty. 


ZAPAMIETAJ 


W sierpniu robimy marmolady, dżemy i konfitury z derenia, 
jeżyn, owoców róży, śliwek węgierek, renklod i mirabelek. Spo- 
rządzamy marynaty i kiszonki z grzybów, pomidorów i ogórków. 
Suszymy lub solimy koper, szczaw i liście pietruszki. Na początku 
miesiąca dokonujemy przeglądu beczek, naprawiamy i uszczelnia- 
my je. 


Dżemy są to ugotowane owoce całe lub podzielone na części, 
przejrzyste, zawieszone w masie galaretowatej. Dają się łatwo roz- 
smarowywać. Do produkcji dżemów nie są wymagane wyborowe, 
specjalne odmiany surowca, natomiast używa się owoców gala- 
retujących o ładnym zabarwieniu, przyjemnym aromacie i do- 
brym smaku. Dżemy mogą być mieszane — dwu lub wieloowoco- 
we. Najłatwiejsze do wykonania są dżemy z borówek, czarnych 
jagód, porzeczek, agrestu, malin, śliwek, moreli i wiśni. Ilość do- 
dawanego cukru wynosi przeciętnie 40—70 dkg na 1 kg oczysz- 
czonego surowca, 
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Marynaty utrwala się w zalewie octowym z dodatkiem przypraw 
aromatycznych, soli i cuknu. Marynaty zaostrzają smak kanapek, 
sałatek, sosów, używane są też do dekoracji półmisków z daniami 
mięsnymi. Najczęściej sporządza się marynaty z ogórków, kor- 
niszonów, pikli, grzybów, buraków (ćwikła), chrzanu, gruszek (ber- 
gamotek), śliwek, niekiedy z wiśni, dyni krojonej w kawałki lub 
drążonej w kulki. 
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Kiszonki z warzyw i owoców nie tylko umożliwiają zachowanie 
cennych składników odżywczych w surowcach, ale nawet wzbo- 
gacają je w wartości witaminowe. W zimie i na przedwiośniu ki- 
szonki są najważniejszym źródłem witamin. Kiszonki podnoszą 
jakość wyżywienia, urozmaicają i wzbogacają jadłospisy w do- 
skonałe dodatki do dań mięsnych, rybnych, ziemniaków itp. Ki- 
szonki można przyrządzać z kapusty b'ałej, włoskiej, czenwonej, 
ogórków, buraków, pomidorów dojrzałych, na wpół dojrzałych 
i zielonych, z botwiny i selerów. Kiszona fasolka szparagowa, 
groszek zielony młody w strączkach, kiszona brukiew, rzepa oraz 
wiele gatunków grzybów mogą rozszerzyć znacznie wybór kiszo- 
nek. Kisić można również jabłka, gruszki i śliwki. 


Niejeden kucharz woli gotować stale powtarzające się potrawy, 
chociaż konsumenta drażni monotonia, a przede wszystkim szko- 
dzi ona organizmowi. Organizm ludzki bowiem zbudowany jest 
z niezliczonej ilości składników, które muszą być ciągle odnawiane 
i dostarczane wraz z pożywieniem. Ograniczając pożywienie do 
kilku potraw, tym samym ograniczamy dopływ tych niezbędnych 
składników. Stan taki powoduje nieraz poważne zaburzenia, a na- 
wet choroby. Dlatego należy pamiętać, że dla zdrowia ludzkiego 
niezbędne jest urozmaicanie jadłospisów. 


Ryby w ogóle, a morskie przede wszystkim, mają duże znaczenie 
dla organizmu ludzkiego, gdyż zawierają witaminę D (przeciw- 
krzywiczą) potrzebną do budowy kości i zębów. Witamina ta 
znajduje się głównie w tranie. Równocześnie jednak mięso ryby 
zepsutej zawiera truciznę. Stąd przy zakupie ryb trzeba uważać, 
ażeby nie cuchnęły amoniakiem, nie były oślizgłe, nie miały 
mięśni wiotkich, oczu wpadniętych i zmętniałych, wreszcie ażeby 
skrzela ich nie były brudnoszare i klejące się. 
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Wrastamy w socjalizm 


k IEDY jedenaście lat temu — 22 lipca 1944 r. 
rozległy się słowa Manifestu Polskiego Komi- 
tetu Wyzwolenia Narodowego zaledwie obszar kilku 
powiatów Lubelszczyzny znajdował się w rekach 
wdadzy ludowej. Polski Komitet Wyzwolenia Naro- 
dowego — pierwszy w dziejach naszej historii rząd 
robotników i chłopów pracujących, wybrany przez 
krajową Radę Narodową rzucit hasto przebudowy 
naszego życia polilycznego, społecznego i gospo- 
darczego. Manifest obwieszczał całemu narodowi, że 
władzę przejął lud pracujący, który po raz pierw- 
szy zyskał możność stanowienia 0 prawach i wa- 
runkach życia w naszym kraju. 


W okresie minionych jedenasiu lat, dokonaliśmy 
olbrzymich przeobrażeń politycznych i społeczno-eko- 
nomicznych. Przekształciliśmy kraj nasz w polężny 
kraj stali i żelaza, kraj wielkiego przemysłu. Do 
odbudowy, a następnie rozbudowy przemysłu cięż- 
kiego Partia nasza przykładała i przykłada po dziś 
dzień wielką wagę. Przemysł ciężki umożliwia bo- 
wiem rozwój wszystkich pozostałych gałęzi gosno- 
darki narodowej, przede wszystkim rolnictwa, co 
z kolei gwaraniuje stały wzrost dobrobytu. 


Nigdy dotychczas kraj nasz nie przeżywał tak 
burzliwego rozwoju. Wybudowaliśmy nowe wielkie 
kopalnie węgla, a w budowie znajdują się dalsze. 
Wybudowaliśmy hutę im. B. Bieruia, hutę im. W. Le- 
nina, szereg innych nowych wielkich pieców hutni- 
czych. Uruchomiliśmy produkcję setek nowych typów 
maszyn i urządzeń szczególnie obrabiarek, maszyn 
elektrycznych i maszyn rolniczych. Produkujemy 
samochody, trakiory, okręty, turbiny, kombajny 
żniwne i kombajny górnicze. Produkujemy wiele no- 
wych wyrobów chemicznych m. in. paliwo synte- 
tyczne, fenol, włókno synielyczne, selki asoriymen- 
tów leków jak penicylina, chlorometycyna, PAS 
i hydrazyd, suljamidy, środki hormonalne, witami- 
nowe itd. Największe nowe zakłady chemiczne to 
kombinat w Dworach k. Oświęcimia, Zakłady Azo- 
towe w Kędzierzynie, Zakłady „Rokita“ w Brzegu, 
Zaktady Kwasu Siarkowego w Wizowie. Do poważ- 
niejszych inwestycji zaliczają się Zakłady Włókna 
Sziucznego w Gorzowie, Jeleniogórskie Zakłady 
Celulozy i Włókien Sziucznych, Elektrownia Wodna 
w Dychowie, elektrownie Jaworzno II i Miechowice, 
elektrociepłownia na Żeraniu. Przed wojną wytwa- 
rzaliśmy 3 galunki cementu, obecnie 6, w tym tak 
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zwany cement szybkosprawny. Wybudowaliśmy ce- 
mentownię „Wierzbica“, cementownię „Odra; Ac 
mentownię „Rejowiec II", cegielnię „Zielonka” i „Ze- 
sławice'. Powstały nowe. przędzalnie w Andrychowie 
i Piotrkowie, wykańczalnie tkanin w Ozorkowie 
i tkalnia jedwabiu w Turku, Zakłady Przemysłu 
Bawetnianego w Zambrowie, nowa cukrownia w So- 
kołowie „Podlaskim. Rosną stale nowe obiekty prze- 
mystowe, o jakich nawet nie można było marzyć 
w okresie międzywojennym. 


Wybudowaliśmy selki tysięcy izb mieszkalnych, 
nowe osiedla, pierwsze socjalistyczne miasta Nową 
Hute i Nowe Tychy. Z opieki lekarskiej korzysta kaž- 
dy kto tej opieki potrzebuje. Roczny przyrost liczby 
łóżek w szpitalach jest obecnie 7-krotnie wyższy niż 
przed wojną. Na wsi uruchomiono tysiące ośrodków 
zdrowia podczus gdy przed wojną było ich zaledwie 
668, liczba miejsc w żłobkach liczy się na dziesiątki 
tysięcy, gdy przed wojną było ich zaledwie 600. 
W wypoczynku w związkowych domach wczasowych 
korzystać może każdy pracujący. Przed wojną dla 
przeszło miliona dzieci robolników i chłopów pracu- 
jących nie było miejsc w szkołach powszechnych. 
Przeciętnie co czwarty obywatel byt analfjabetą Dzi- 
siaj młodzież robotnicza i chłopska stanowi bez- 
względną większość w szkołach wszystkich rodzajów 
i stopni, w tym i na wyższych uczelniach. Ogólna 
liczba szkół podstawowych osiągnęła poziom z górą 
3-krotnie, na wsi 5-krotnie wyższy niż przed wojną. 
Dla potrzeb przemysłu, rolnictwa, budownictwa, 
szkolnictwa oraz kultury i sziuki pracuje wiele in- 
słylutów oraz setki zakładów naukowo-badawczych. 
Wzrosła w poważnym stopniu liczba teatrów dra- 
matycznych oper, bibliotek powszechnych, szczegól- 
nie na wsi. Wydaje się corocznie miliony egzempla- 
rzy książek. Rozwija się na wielką skalę sport w mia- 
stach i na wsi. 


Słowa Manifestu PKWN konkretnie wcielane w życie 
stają się rzeczywistością. Dzieje się to wtedy, gdy nie 
ma kraju kapitalistycznego, który mógłby pochwalić 
się systematycznie podnoszącą się w górę krzywą 
rozwoju we wszystkich dziedzinach gospodarki. Nie 
ma rządu kapilalistycznego, który mógłby powołać 
się na to, co jego przedstawiciele mówili jedenaście 
lat temu. Nie ma władzy kapitalistów i obszarników, 
dla której porównanie czynów zapowiadanych jede- 
naście lat temu ze zrealizowanymi faktami nie byłoby 
obciążające. 
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Zamówienie książek dokonuje się przez 
wypełnienie odpowiedniej pozycji na odwrot- 
nej stronie niniejszej pocztówki i wrzucenie 
jej do skrzynki pocztowej po uprzednim na- 
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Zamówienia wykonujemy w kolejności zgłoszeń. 4. Żyw. Ziiur. 289/W! 
Zamawiam | proszę o wysłanie za zaliczeniem pocztowym: 

Przesyłkę z doliczonymi kosztami zobowiązuję się wykupić zaraz po jej nadejściu. 

Hość Cene 

Ek! Koj F., Stańczyk M.: Stołówki pracownicze w prze- 

myśle. 1955. PWG s. 232 12.50 

W książce ujęty jest całokształt zagadnień związa- 

nych z organizacją i prowadzeniem stołówek pra- 

cowniczych. 

Mering A.: Przetwory pomidorowe. 1955. WPLiS s. 108 510 

Pomidory jako surowiec do produkcji. Sposoby zu- 

żytkowania odpadów pomidorowych. 

Miernik R.: Łatwe i oszczędne przetwory z owoców, 

warzyw i grzybów. 1953. PWRiL s. 74 5.50 

Sposoby przygotowania prostych i tanich przetwo- 

rów z owoców, warzyw i grzybów. 

Recepty potraw dla żywienia zbiorowego. 1953. 

PWG s. 338 40. — 

Książka zawiera 381 recept potraw najczęściej sto- 

sowanych w zakładach żgwienia zbiorowego. 

Rościszewska A., Zawitkowska.: Żywienie dietetyczne. 

1954. PWG s. 260 13. — 

Zakres niniejszej książki obejmuje żywienie w naj- 

częściej spotykanych chorobach. 

Te Str shyrger M: Zasady żywienia. 1955. PWG s. 203 8.— 
Metody przyrządzania potraw. O jadłospisach obia- 
dowych. Żywienie chorych. 

Technologia gastronomiczna. 1954. PWG s. 321 31.50 
Fachowe wiadomości z dziedziny higieny żywienia, 
chemii spożywczej oraz towaroznawstwa. 

„Wąsowicz A., Gniazdowska M.: Produkcja marmolad, dże- 
mów, gałaretek i soków słodzonych. 1954. WPLiS 

s. 107 8.— 
Podstamowe wiadomości dotyczące produkcji mar- 
moiad dżemów i soków słodzonych. 
_„Kierst Wł Nauka o żywieniu zdrowego i chorego 
człowieka. 1954. PZWL s. 622 
Odżywianie w czasie ciąży, eraz karmienia. Die- 
tetyka w chorobach internistycznych i chi- 
rurgicznych i t.p. 62.50 
Mając na celu przyspieszenie wykonania zamówień 


i oszczędność papieru, nie załączamy rachunków i 
do przesyłek tindgwidualngch odbiorców. Nato- I KB. 
miast w każdej przesyłce odbiorcy znajdą Tabelkę Miejsce zastrzeżone dla 6. ` 
kon rolną kosztów przesyłki i zaliczenia, po- 
mocną do skontrolowania kosztów doliczonych do 
ceny przesłanych książek. 
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P RZYPATRZMY się co mówi siatystyka o produk- 
cji przemysłowej i rolniczej w Polsce w okresie 
międzywojennym? 

W Polsce sanacyjnej globalna produkcja przemys- 
iowa w przeliczeniu na jednego mieszkańca byta niż- 
sza 7 razy niż w Niemczech, 8 razy niż we Francji i 9 
razy niż w Anglii. W tym samym okresie wydobycie 
węgla „rudy, ropy naftowej, produkcja ołowiu i cynku, 
surówki i stali oraz wyrobów walcowanych, nie tylko 
nie podnosiła się, ale przeciwnie z roku na rok po- 
ważnie malała, Równocześnie Polska międzywojenna 
pozbawiona przemysłu ciężkiego, uzależniona od ka- 
pitału zagranicznego, nie mogła rozwijać przemystu 
lekkiego i spożywczego. Toteż produkcja cukru była 
w Polsce w tym okresie niższa niż przed pierwszą 
wojną światową; produkcja papieru ną mieszkańca 
wynosiła 6 kg rocznie, podczas gdy we Francji — 20 
kg, w Anglii — 42 kg; produkcja cementu na miesz- 
kańca wynosiła 50 kg, gdy we Francji — 105 kg, 
w Anglii — 170 kg. Na skutek wyjątkowo niskiego 
zużycia nawozów sztucznych oraz prymitywnych me- 
tod uprawy, zbiory płodów rolnych z hektara u nas 
należały do najniższych w Europie. Polska była nie 
tylko krajem słabo uprzemystowionym, ale również 
krajem o wybitnie nierównomiernym rozmieszczeniu 
ośrodków przemystowych. W okresie międzywojennym 
nie dokonano żadnych poważniejszych zmian w roz- 
mieszczeniu przemystu. Burżuazyjni ekonomiści po 
dzielili kraj na „Polskę A“, tj. tereny leżące na zachód 
od Wisły i „Polskę B“ — ziemia na wschód od Wisły. 
„Polska B“ miała z wyroku burżuazyjno-obszarni- 
czych władców pozostać krajem bez fabryk, bez elek- 
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trowni, o minimalnej sieci dróg: kolejowych i bitych; 
miała stanowić jakąś wewnętrzną kolonię surowcowo 
-rolniczą dla reszty kraju. 

Słąd przed jedenaslu laty odziedziczyliśmy gospo- 
darkę znieksziaiconą wskutek polityki kapitalistycz- 
nych monopoli, w dodatku zniszczoną do reszty przez 
wojnę i okupanta. } 

Rośniemy w socjalizm. Przebyliśmy drogę ciężką, 
pełną walk dramatycznych, Musieliśmy przecież usu- 
nąć skutki ruin wojennych, zacojania pokapitalistycz- 
nego, musieliśmy znieść resztki starych klas, agen- 
tury wroga. Ale robolnik; chłop pracujący i inteligent 
wysunęli kraj nasz do szeregu przodujących na świe- 
cie pod względem uprzemystowienia, 

Z dumą patrzymy na minione jedenastolecie wspa- 
niałych osiągnięć. Z nadzieją i zaufaniem idziemy 
w przyszłość. Każda cyfra pozornie suchych statystyk 
świadczy o tym, że żyjemy coraz pełniej, że powodzi 
nam się coraz lepiej. Chociaż proces ten nie jest 
szybki, jest stały i systematyczny. 

Kroczyny ramię w ramię z bratnim Związkiem 
Radzieckim, z wielkim narodem chińskim i innymi 
krajami demokracji ludowej. Tum samym staliśmy 
się jednym z bastionów potężnego frontu pokoju, 
rozciągającego sie od Łaby po Rzekę Czerwoną, 
a przecinającego w poprzek stary świat kapitali- 
styczny. 

Partia nasza dotrzymała przyrzeczeń; Partia pew- 
nie i mądrze prowadzi nas do catkowilego zniesienia 
wyzysku człowieka przez człowieka, do dostatniego 
i kulturalnego życia, do Polski Socjalistycznej, 


w Pałacu Kultury i Nauki im. Józefa Stalina 


SPANIAŁY dar Związku Radzieckiego dla na- 

rodu polskiego, jakim jest Pałac Kultury i Na- 
uki im. Józefa Stalina w Warszawie, wzbudza zrozu- 
miały zachwyt naszego społeczeństwa. Przy budowie 
Pałacu radzieccy budowniczowie dowiedli i pokazali 
naocznie ogromny rozwój techniki budowlanej oraz 
rekordowe tempo m. in. dzięki zastosowaniu najno- 
wocześniejszych maszyn i urządzeń, jakimi dysponuje 
Kraj Rad. W Pałacu znajdzie pomieszczenie wiele 
placówek kulturalnych i naukowych takich jak Pol- 
ska Alkademia Nauk, Instytut Nauk Społecznych, To- 
warzystwo Wiedzy Powszechnej, Naczelna Organiza- 
cja Techniczna, Pałac Młodzieży, sale wystawowe, 
Teatr Domu Wojska Polskiego, Państwowy Teatr 
Nowej Warszawy, Państwowy Teątr Lalek oraz dwa 
kina. Przez Pałac Kultury i Nauki będzie się przewi- 
jać kilka tysięcy ludzi dziennie, nie licząc pracowni- 
ków stale zatrudnionych dla obsługi istniejących na 
tym terenie placówek. 

Budowniczowie Pałacu nie zapomnieli o potrzebię 
wyżywienia osób zatnudnionych w Pałacu na stałe 
oraz szerokiej rzeszy interesantów. Pracownicy będą 
mieli dwie stołówki, a interesanci restaurację, ka- 
wiarnię oraz dwadzieścia bufetów rozmieszczonych 
na poszczególnych piętrach. 

Zaplecza zakładów gastronomicznych na terenie 
Pałacu są tak racjonalnie rozplanowane, że dla każ- 
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dej czynności przeznaczone jest tu oddzielne pomie- 
szczenie. Jeżeli idzie o wyposażenie mechaniczne, to 
dla przykładu podajemy wyposażenie zaplecza jedne- 
go tylko zakładu. 

W kuchni znajduje się podwójny trzon kuchenny 
elektryczny — 2 X (1500 X 1210 mm) z piekarnikami, 
płyty kryte, kwadratowe i prostokątne — łącznie 16 
palenisk, o mocy napięcia 220/380 v — 24 Kw; kocioł 
warzelny elektryczny o pojemności 125 litrów, kocioł 
warzelny elektryczny o pojemności 60 litrów, dwa 
kociołki elektryczne do sosów o pojemności 40 litrów 
każdy oraz dwa elektryczne podgrzewacze do tale- 
rzy po 2,5 Kw każdy. Elektro-bolier do gotowania wo- 
dy — urządzenie dotychczas nie spotykane w naszych 
zakładach — dostarczać będzie przegotowaną wodę 
dla potrzeb kuchni. Elektro-bolier jest tak skon- 
struowany, że jeżeli woda nie jest przegotowana, to 
kran boliera nie otworzy się. Patelnia elektryczna 
o kształcie okrągłym, o wymiarach 950X580 mm. Trzy 
stoły robocze obite blachą stalową, nierdzewną, o wy- 
miarach 1500X900 mm każdy. 


Następne pomieszczenie osobne to garmażernia, 
w której znajuje się: maszyna uniwersalna z komple- 
tem części umożliwiających mielenie mięsa, bicie pia- 
ny, kręcenie majonezu, rozdrabnianie jarzyn i robie- 
nie kiełbas; szafa chłodnicza elektryczna o wymia- 
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Pałac Kultury i Nauki im. Józefa Stalina — widok ogólny 
Fot, Z. wdowiński — Warszawa 


rach 2160 X 1500 mm; trzy stoły robocze obite blachą 
stalową nierdzewną. Ponadto garmażernia ma od- 
dzielny bufet pomocniczy, w którym zainstalowana 
jest szafa chłodnicza elektryczna, o wymiarach 2 160X 
X1 530 mm. 


Obok mieści się jarzyniarnia (przygotowałnia) z na- 
stępującymi urządzeniami: płuczka mechaniczna do 
ziemniaków ze specjalnym urządzeniem — zbiorni- 
kiem piasku, zbierającym i odprowadzającym piasek 
z wypłukanych ziemniaków, maszyna do obierania 
ziemniaków, dwie wanny metalowe do mycia ziem- 
niaków i jarzyn, trzy stoły obite blachą stalową nie- 
rdzewną, w tym jeden specjalnie przeznaczony do 
przygotowywania na nim cebuli. 


Dalszym pomieszczeniem jest rozbieralnia mięsa 
wyposażona w następujące urządzenia: szafa chłod- 
nicza elektryczna o niskiej temperaturze, maszyna 
uniwersalna ustawiona na postumencie, basen do 


mycia mięsa, trzy stoły robocze obite blachą niendzew. 
ną do rozbierania i trybowania mięsa. 

Oprócz rozbieralni mięsa istnieje rozbieralnia ryb 
wyposażona w szafę chłodniczą elektryczną o niskiej 
temperaturze do —4'C, basen do mycia i płukania 
ryb o odpływie 75 mm oraz dwa stoły obite blachą 
stalową, nierdzewną. 


W zmywalni naczyń kuchennych, położonej obok 
kuchni gorącej, mieszczą się: wanna do mycia naczyń 
kuchennych o wymiarach 1600 X900 mm oraz że- 
lazne ruszta wielodziałowe do suszenia naczyń ku- 
chennych. 


W dobrze rozwiązanej fukcjonalnie zmywałni na- 
czyń stołowych, która graniczy z rozdzielnią kelner- 
ską, zainstalowano jednodziałowy zlewozmywak do 
naczyń, estetycznie obudowany, z wyglądu przypomi- 
nający szafkę, za drzwiczkami której umieszczono 
motorek elektryczny poruszający młynek znajdujący 
się w syfonie zlewozmywaka. Młynek ma za zada- 
nie mielenie odpadków, które ewentualnie mogłyby 
zatkać rurę spustową zlewu. Ponadto umieszczono 
tutaj dwa dwudziałowe zlewozmywaki do naczyń 
stołowych, również z urządzeniami mielącymi, o wy- 
miarach „600x600 800 mm każdy, jeden sterylizator 
do naczyń, podgrzewający wodę do 90°C o mocy sil- 
nika 1,2 Kw, bolier elektryczny do grzania wody 
o wymiarach 1000X500 mm w kształcie cylindra i 
trzy stoły obite blachą nierdzewną, stalową. N 

Przy zmywalni mieści się małe osobne pomiesz- 
czenie do czyszczenia i mycia plateru z kredensem 
do przechowywania zastawy stołowej, 


Wśród pomieszczeń zaplecza znajduje się specjalne 
pomieszczenie — u nas nie znane — to krajalnia 
chleba o wymiarach 3,2X2,1 m. W krajalni zainsta- 
lowano elektryczną maszynę do krajania chleba oraz 
dwie szafy dostosowane do przechowywania pie- 
czywa, - 

Między salą dla konsumentów, a kuchnią istnieje 
wygodne pomieszczenie — rozdzielnia kelnersika, wy- 
posażona w bufet z marmurowym blatem i szklaną 
gablotą, chłodzoną mechanicznie. Obok ustawiony 
jest kredens ekspedycyjny i oddzielnie aparat elek- 
tryczny do parzenia kawy. 

Poza magazynem podręcznym dla szefa kuchni, 
istnieje sześć komór chłodniczych z przeznaczeniem 
na: mięso, ryby, drób, nabiał, wyroby cukiernicze 
oraz specjalna komora do przechowywania OWOCÓW. 


Sala restauracy Jna 
Fot, Z. wdowiński — Warszawa 


Bufet w Pałacu Młodzieży 
Fot. Z. Wdowiński — Warszawa 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 3 


Sala bufetowa w Teatrze Wojska Polskiego 
Fot. Z. Wdowiński — Warszawa 


Każda z wymienionych komór wyposażona jest w dwa 
parowniki po 2000 kcaljh. Każdy zespół chłodniczy 
zasila 7 niezależnych od siebie agregatów po 4000 
kcal/h na czynnik „Freon 12%. Komory, w zależności 
od przeznaczenia, wyposażone są w haki na mięso 
oraz regały i półki do przechowywania towarów. 
Łączna powierzchnia użytkowa komór chłodniczych 
wynosi około 150 m?% w temperaturach od — 2° do 
+ EC. à 


Przeznaczone na odbiór towarów pomieszczenie, do 
którego wjeżdża samochód znajduje się w podzie- 
miach. Stąd elektryczny dźwig towarowy o nośności 
500 kg, szybko i sprawnie przenosi towary na odpo- 
wiednie piętra. 


Liczne bufety w teatrach, kinach czy instytucjach 
mieszczących się na terenie Pałacu Kultury i Nauki 
są usytuowane w oddzielnych salach bufetowych. 
Niektóre z nich posiadają po kilkanaście stolików 
z wygodnymi krzesłami. Każdy bufet ma oddzielne 
zaplecze z bieżącą zimną i gorącą wodą do płukania 


naczyń; wyposażony w ladę o blacie z białego marmu- 
ru oraz w chłodzone gabloty. Ponadto w każdym 
bufecie jest lodówka elektryczna dla podręcznego 
przechowywania napojów chłodzących, bądź potraw 
bufetowych. 

Dła właściwego i szybkiego zaopatrywania zakładów 
w świeże wyroby cukiernicze przeznaczono dużą pra- 
cownię cukierniczą, wyposażoną w nowoczesne ma- 
szyny i stanowiącą oddzielny obiekt pracujący na 
rzecz wszystkich zakładów gastronomicznych, znaj- 
dujących się na terenie Pałacu. 

Do dyspozycji zakładów gastronomicznych w Pałacu 
Kultury i Nauki na 14 piętrze urządzono laboratorium 
z pełnym wyposażeniem, Laboratorium wykonywać 
będzie analizy produktów żywności oraz gotowych 
potraw. 

Zaplecze stołówek opracowane jest według norm 
radzieckich w stosunku 1:4. W związku z tym, przy 
lokalizacji osprzętowienia technicznego, nie wystę- 
puje kilkakrotne „krzyżowanie“ produktów żywno- 
ściowych w cyklu produkcyjnym. Cały szereg prac 
przygotowawczych, wstępnych lub pracochłonnych 
będzie wykonywanych przy pomocy najnowocześniej- 
szego sprzętu mechanicznego. Zdolność produkcyjna 
sprzętu technicznego w pełni gwarantuje wzrost wy- 
dajności produkcji, przy jednoczesnym zmniejszeniu 
kosztów oraz wysiłku ludzkiego. 

Wraz z Pałacem Kultury i Nauki im. Józefa Stalina 
Warszawa otrzymuje kilkanaście najbardziej nowo- 
cześnie urządzonych zakładów żywienia zbiorowego. 
Obszerne sale konsumpcyjne, wsparte na potężnych i 
pięknych kolumnach, ściany wykładane marmurem 
oraz dostatnie i całkowicie zmechanizowane zaplecza, 
stanowią maksimum wygody i higieny tak dla kon- 
sumenta, jak i dla pracowników zakładów. Zakłady 
te będą wzorem dla nas i naszego budownictwa. 

Otrzymane zakłady gastronomiczne w Pałacu Kul- 
tury i Nauki im. J. Stalina są jednym z wielu dowo- 
dów konkretnej pomocy, jaką otrzymujemy od przo- 
dującego Kraju Socjalizmu — ZSRR. 


Bolier elektryczny i elektryczne wywrotki produkcji radzieckiej 
P 
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ot. Z. Wdowiński — Warszawa 
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Stanisław MARJAŃSKI 


Śmiało stawiać sprawy BHP 


AGADNIENIA BHP w przemyśle gastronomicz- 

nym nabierają coraz większego znaczenia i głę- 
bszej treści, tym więcej, że do zadań ochrony zdro- 
wia i życia pracowników zatrudnionych w przedsię- 
biorstwach gastronomicznych dochodzi jeszcze obo- 
wiązek czuwania nad zapewnieniem właściwej higieny 
produkcji i obsługi w trosce o konsumenta. Dlatego jest 
rzeczą niedopuszczalną, aby pracownicy figurujący 
w ewidencji jako służba BHP wykonywali wszystkie 
inne prace poza tymi, które wykonywać powinni. 
A niestety takie fakty miały miejsce np. w Sta- 
linogrodzkich ZG — Zachód i w Żyrardowskich ZG. 
Poważną kwestią rzutującą na wyniki pracy na od- 
cinku BHP jest sprawa obsadzenia stanowisk BHP. 
Dla przykładu warto wspomnieć, że Stołeczny Za-- 
rząd Przemysłu Gastronomicznego w Warszawie, 
który w połowie 1954 r. miał duże braki w obsadzie 
stanowisk BHP, zagadnienie to rozwiązał na po- 
czątku 1955 r. dzięki właściwej postawie kierownic- 
twa SZPG i inspektora BHP. Przykład ten winien 
zmobilizować dyrekcje i inspektorów BHP — WZPG 
Stalinogród, Wrocław i Poznań, które nie wykonały 
w całości uchwały Prezydiura Rządu w części do- 
tyczącej obsady komórek BHP. 

Na podstawie analizy dotychczasowej działalności 
komórek BHP wysuwa się wniosek, że walka o wła- 
ściwe wyposażenie zapleczy w odpowiedni sprzęt 
do produkcji, stała i konsekwentna kontrola stanu 
zdrowia pracowników, walka o higienę i estetykę 
sal konsumpcyjnych i zapleczy musi przebiegać bar- 
dziej zdecydowanie niż do tej pory. Dlatego pracow- 
nicy BHP nie mogą ograniczać się do spisywania 
potrzeb i przekazywania ich w formie protokołów, 
czy notatek służbowych swoim przełożonym, ale powin- 
ni sami czynnie włączyć się do usuwania tych usterek. 
Np. jeżeli pralnia, z której usług korzysta przedsię- 
biorstwo, nieterminowo i niewłaściwie wykonuje 
pranie odzieży, to nie wolno poprzestać na zawiado- 
mieniu kierownictwa o tym, ale samemu trzeba in- 
terweniować w odpowiednich instancjach, np. w za- 
rządzie spółdzielni, do której pralnia należy, w wy- 
dziale handlu terenowej rady narodowej itp. Nie 
znaczy to, że służba BHP ma wykonywać pracę in- 
nych służb, powinna natomiast operatywnie z nimi 
współdziałać, a szczególnie z komórkami produkcji, 
transportu, starszego mechanika, administracji 
i głównego księgowego. 

Dla podniesienia na wyższy poziom warunków bezpie- 
czeństwa i higieny pracy trzeba przede wszystkim sta- 
le i systematycznie szkolić w zakresie zagadnień BHP 
nie tylko pracowników BHP, ale również załogi za- 
kładów i aparat kierowniczy tak zakładów jak 
i przedsiębiorstw. Tymczasem jakkolwiek w ub.r. 
w wielu przedsiębiorstwach zagadnienie szkolenia 
po linii BHP nabrało realnych form, to jednak w 
wielu innych poziom organizowanych kursów mie za- 
pewniał osiągnięcia zamierzonego celu. Należy zazna- 
czyć, że o ile współpraca z komórką szkolenia na 
szczeblu CZPG została ustawiona prawidłowo, to na 
szczeblu WZPG oraz w dużej ilości przedsiębiorstw 
prawie nie istnieje. Zdażają się takie wypadki jak 
w Białostockich ZG, gdzie dyrektor i technik BHP 
w oficjalnym piśmie do Centralnego Zarządu oświad* 


czyli, że załogi nie mają czasu na szkolenie, a kierow- 
nictwo nie widzi potrzeby przeszkalania po linii BHP. 
Kto był w Białymstoku, a przyjrzał się higienie pro- 
dukcji i ogólnej higienie tamtejszych zakładów, 
stwierdzi tym wyraźniej, że tego rodzaju stanowiska 
jest niedopuszczalne. 


Plan nakładów na BHP w r. 1954 w pionie CZPG 
został wykonany w 97,5% z czego nakłady na: urzą- 
dzenia zabezpieczające wykonano w 48,6%, na odzież 
i sprzęt w 123,9%, na urządzenia higieny pomiesz- 
czeń w 59,6%, na urządzenia higieniczno-sanitarne 
w 83,6%, na inne w 85,8%. 

Pszyczyny niewykonania planu nakładów na BHP 
w 1954 r. były następujące: 

brak rytmiczności w realizacji planu nakładów w 
poszczególnych kwartałach, 

brak pełnego i bieżącego rozeznania służby BHP 
o przebiegu realizacji planu nakładów na BHP w 
ciągu całego roku, 

zbyt późne dostarczanie rozdzielników na odzież 
w terenie, 

spóźniona aktywizacja terenowej służby BHP, 

brak pełnej i prawidłowej współpracy ze służbą 
finansowo-księgową, 

brak bieżącej analizy i pełnego zainteresowania 
WZPG realizacją planu nakładów na BHP w ciągu 
całego roku w poszczególnych przedsiębiorstwach. 

Znacznie zwiększone fundusze na BHP w 1955 r. 
muszą być w pełni wykorzystane. Należy nie tylko 
bić się o wykonanie planu nakładów w ogóle, ale i o 
wykorzystanie każdej pozycji planu. Specjalną uwa- 
gę należy zwrócić na realizację pozycji — urzą- 
dzenia zabezpieczające i urządzenia dla higieny po- 
mieszczeń. 

Analiza wypadków wykazała, że w 1954 r. w pio- 
nie CZPG było 195 wypadków, z czego największa 
ilość — 54 przypada na Staiinogród, a 40 na Poznań. 
"Tamtejsze WZPG nie przedsięwzięły w zasadzie ża- 
dnej poważniejszej akcji dla zlikwidowania warun- 
ków sprzyjających wypadkowości, pomimo, że Cen- 
tralny Zarząd polecił taką akcję przeprowadzić. Na 
skutek zaistniałych wypadków stracono 3544 robo- 
czo-dni. Z przeliczenia wynika, że na każdych 
100 zatrudnionych pracowników w naszych zakła- 
dach średnie straty roczne wyniosły 8,9 roboczo- 
dni jednocześnie wtedy, kiedy pozycję nakładów na 
„urządzenia zabezpieczające* wykonano w niecałych 
50%. 

O ile rok ubiegły przyniósł wyniki organizacyjne 
w zakresie BHP, o tyle wyników pracy służb BHP 
nie odczuwa nadal w stopniu dostatecznym pracow- 
nik zakładu i konsument. Osiągnięcia służb BHP 
pionu CZPG w 1954 r. są poważne w zestawieniu 
z r. 1953, ale osiągnięcia te wciąż są za małe w porów- 
naniu z wytycznymi zadaniami, możliwościami i po- 
trzebami. 

Kierownictwo CZPG stwierdza  samokrytycznie, 
że efekty prący służb terenowych BHP byłyby zna- 
cznie lepsze, gdyby Centralny Zarząd potrafił w 
swojej pracy skuteczniej, szybciej i prawidłowiej od- 
działywać na kierunek pracy terenu, na szybsze usta- 
wianie organizacyjne komórek BHP. 
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Na podstawie praktycznych wniosków jakie na- 
suwa ocena wyników pracy służb BHP w 1954 r., 
należy okecnie położyć nacisk na: 

1. Prowadzenie walki przeciwko wszelkim naru- 
szeniom okowiązującego ustawodawstwa pracy 
i przepisów BHP. 

2. Rozszerzenie współzawodnictwa między przed- 
siębiorstwami i zakładami w zakresie BHP. 

3. Zwracanie stale bacznej uwagi na stan zdrowia 
pracowników przede wszystkim na zatrudnionych 
bezpośrednio przy produkcji; często kontrolować 
karty zdrowia, organizować zbiorowe prześwietle- 
mia, kierować chorych na leczenie. 


Prof. Alfred CZARNOTA 
Rektor WSE 


4. Ścisłe przestrzeganie wysokości planów kwar= 
talnych nakładów na BHP. Powinna być przewidzia= 
ma raz na kwartał co najmniej jedna kontrola każ- 
dego przedsiębiorstwa ze szczebla WZPG, a każde- 
go zakładu ze szczebla przedsiębiorstwa. 

5. Otoczenie większą troską kadry BHP przez 
WZPG, i dyrekcje przedsiębiorstw terenowych; nie 
dopuszczać do samowolnego zwalniania pracowni- 
ków BHP i zapewnić im właściwe uposażenie. 

6. Śmiałe stawianie słusznych postulatów pod a- 
dresem wszystkich służb w przedsiębiorstwie przez 
pracowników BHP, o ile zapewnia to postęp w dzie- 
dzinie BHP. 


Perspektywy rozwojowe WSE w Częstochowie 


YŻSZA Szkoła Ekonomiczna w Częstochowie 

została związana z żywieniem zbiorowym dopiero 
od 1950 r. jednak jej poprzednia działalność, istnie- 
jące formy organizacyjne, zespół personelu wykła- 
dającego i baza materialna, umożliwiły powierzenie 
uczelni nowego kierunku. 

Uczelnia powstała w 1945 r. pod nazwą Wyższa 
Szkoła Administracyjno-Handlowa w ośrodku, który 
nie posiadał żadnych tradycji akademickich. Często- 
chowa duże środowisko robotnicze — o rozwiniętym 
przemyśle hutniczym, metalowym i włókienniczym 
mie miała przed wojną wyższej uczelni. Było to m.in. 
wyrazem polityki klasowej, stosowanej przez ówcze- 
sne rządy sanacyjne. 

W pierwszej fazie istnienia WSE głównym jej ce- 
lem było umożliwienie miejscowej młodzieży robot- 
niczej odciętej praktycznie przed wojną od szkół 
wyższych, kształcenia się. Drugim celem było zasile- 
nie miejscowego przemysłu i handlu kadrami fachow- 
ców, których brak dawał się mocno odczuwać. To 
zadecydowało także o wyborze rodzaju Uczelni i jej 
kierunkach specjalizacyjnych — przemysłowym i han- 
dlowym. Charakter szkoły lokalnej uczelnia szybko 
zmieniła. Już w 1947 r. studiuje 50% młodzieży poza- 
miejscowej. 

Znaczna prężność organizacyjna, jaką WSE wyka- 
zała w pierwszych latach swego istnienia spowodo= 
wała, że w 1950 r. powierzono jej nowy ważny kie- 
runek specjalizacyjny — żywienie zbiorowe. Kieru- 
nek ten nie miał w naszym szkolnictwie wyższym 
precedensu. Natomiast przy jego organizacji można 
było w znacznej mierze oprzeć się na doświadcze- 
niach Związku Radzieckiego. 

Trzeba było wychować nową kadrę dla żywienia 
zbiorowego, przed którą należało postawić dwa za- 
sadnicze problemy. Pierwszy o charakterze organi- 
zacyjno -ekonomicznym, dotyczący prawidłowej or- 
ganizacji sieci i organizacji pracy w zakładach ży- 
wienia zbiorowego, drugi o charakterze technolo- 
gicznym — dotyczący prawidłowego procesu produk- 
cji pokarmów w tych zakładach. Podwójny charak- 
ter zadań szkoleniowych wpłynął na strukturę orga- 
nizacyjną uczelni częstochowskiej. Utworzono w niej 
dwa wydziały: wydział handlowy i wydział techno- 
logii żywienia. 

Trudności organizacyjne wystąpiły przede wszyst- 
kim na odcinku doboru kadry wykładowców. O ile 
w zakresie problematyki ekonomicznej profilowe na- 
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chylenie dyscyplin wykładowych było osiągalne ła- 
twiej, o tyle poważny problem przedstawiały dyscy- 
pliny wykładowe na wydziale technologii żywienia. 
Ze względu na brak kadry praktyków na odpowie- 
dnim poziomie trzeba było sięgnąć w zakresie wy- 
kładowców do kandydatów z ogólnym wykształce- 
niem inżynierskim, którzy zechcieliby oprzeć swoje 
kwalifikacje na poważnym i szybkim procesie samo- 
kształceniowym. Na uzupełnienie kadry z zewnątrz 
nie można było liczyć, gdyż poza Częstochową ró- 
wnież nie dysponowano w tym czasie odpowiednimi 
specjalistami. Nie można było zatem dokonać dosta- 
tecznej selekcji przy doborze kadry wykładającej na 
wydziale technologii żywienia, a przeprowadzenie 
jej w następnych latach stwarzało dodatkowe trud- 
ności organizacyjne. 

Dalsze trudności wyłoniły się w związku z brakiem 
pracowni i laboratoriów oraz właściwych na ten 
cel pomieszczeń. Użytkowany przez uczelnię gmach 
można było traktować tylko jako prowizorium. Trze- 
ba było zadbać o znaczne rozszerzenie bazy lokalo- 
wej i zaplanować całkowicie nowe wyposażenie. Sy- 
tuację mogła rozwiązać jedynie budowa nowego 
gmachu nowocześnie wyposażonego. Wreszcie nie 
było na miejscu wzorowych zakładów żywienia zbio- 
rowego, z którymi uczelnia mogłaby być powiązana. 

Trudności wystąpiły również na odcinku rekrutacji 
studentów. Nie przygotowano opinii społecznej do 
zrozumienia potrzeby powołania uczelni wyższej po- 
święconej żywieniu zbiorowemu. Stąd rekrutacja na 
uczelnię w r. 1950/51 była słaba i nie pozwalała na 
przeprowadzenie należytej selekcji. Młodzież rekru- 
towana na wydział technologii żywienia nie zdawała 
sobie w wielu wypadkach sprawy z tego, że są to 
studia techniczne, wymagające pewnych uzdolnień 
z zakresu przedmiotów ścisłych. Utrudniało to proces 
szkoleniowy i zmuszało wykładowców do stosowania 
szczególnie szerokiego wachlarza środków i metod 
dydaktycznych. 

W szkole częstochowskiej powiązano organizacyjnie 
dwa wydziały, jeden o charakterze ekonomicznym, 
drugi o charakterze inżynierskim. Koncepcja ta, ma- 
jąca precedens w Instytucie Plechanowa, okazała się 
słuszna i dla naszych warunków. Kształcenie specja- 
listów jednego i drugiego rodzaju w tej samej uczel- 
ni ma szereg korzystnych aspektów. Przede wszyst- 
kim ułatwia wszechstronniejsze kształcenie specja- 
listów, umożliwia korzystanie z tej samej bazy wy- 
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posażeniowej i z usług tych samych wykładowców, 
lub wykładowców organizacyjnie powiązanych w tej 
samej katedrze dla dyscyplin prowadzonych na obu 
wydziałach. Wreszcie pozwala na wszechstronne kon- 
takty z organizacjami żywienia zbiorowego. 

W roku 1954/55 przekształcono Wydział Handlu na 
Wydział Ekonomiki żywienia zbiorowego, co pozwo- 
liło na ukształtowanie planu o odrębnym charakte- 
rze i na szkolenie specjalistów w węższym zakresie. 

Szczegółowe kwalifikacje zawodowe absolwenta 
zostały ujęte w następujących punktach: 

1) orientacja w zagadnieniach racjonalnego żywie- 
nia i praktyczna umiejętność układania jadłospisów, 
programu produkcji i właściwej kolejności faz pro- 
dukcyjnych, 

2) umiejętność racjonalnej organizacji procesu 
technologicznego produkcji z uwzględnieniem bieżą- 
cej i planowanej bazy wyposażeniowej, 

3) umiejętność prawidłowego i oszczędnego gospo- 
darowania surowcem z uwzględnieniem transportu, 
magazynowania i programu zużytkowania odpadków, 

4) umiejętność organizowania technicznej kontroli 
jakości produkcji i stosowania przy tym naukowych 
metod, 

5) umiejętność kształcenia kadr sobie podległych 
w zakresie użytkowania maszyn, poprawnego posłu- 
giwania się tzw. drobnym sprzętem, formułowania 
postulatów odnośnie nowych urządzeń i krytyki ich 
użyteczności, 

6) umiejętność określenia prawidłowego funkcjo- 
nalnego rozkładu zakładu gastronomicznego Z uwzględ- 
nieniem instalacji i wyposażenia, 

7) umiejętność organizowania produkcji i określe- 
nie ekonomicznej opłacalności warunków technicz- 
nych tej produkcji. 

Obecnie przystępujemy na uczelni do organizacji 
studiów magisterskich eksternistycznych. 

Struktura młodzieży według pochodzenia socjalne- 
go w latach 1950/54 przedstawiała się przeciętnie na- 
stępująco: młodzież pochodzenia robotniczego — 38% 
chłopskiego — 27%, inteligenckiego — 30%. Charakte- 
rystyczny dla młodzieży studiującej na WSE jest 
procent kobiet, który w ostatnich latach kształtuje 
się przeciętnie na Wydziale Handlu na poziomie 
44%, na Wydziale Technologii 60%. Porównując wy- 
mienione liczby z 30% kobiet studiujących w szko- 
łach ekonomicznych przed wojną, możemy wycią- 
gnąć odpowiednie wnioski o podniesieniu przez nasz 
ustrój roli kobiety w życiu społecznym. Z drugiej 
strony ilość studentek na Wydziale Technologii 
świadczy o atrakcyjności tego zawodu dla kobiet. 


O terytorialnym zasięgu wpływów rekrutacyjnych 
Szkoły Świadczy fakt, że obecnie młodzieży spoza 
regionu częstochowskiego studiuje przeciętnie 75%. 
Wzrastanie tego wskaźnika na przestrzeni kilku lat 
wymagało zabezpieczenia odpowiednich warunków 
bytowych studentom. Wybudowano nowe domy aka- 
demickie dla szkół częstochowskich, ponadto korzy- 
sta się z szeregu dodatkowych pomieszczeń przydzie- 
lonych przez władze terenowe. W zakresie pomocy 
stypendialnej notujemy za okres istnienia WSE prze- 
ciętnie 67% młodzieży obsługiwanej  stypendiami. 

Pewne trudności w nauczaniu wynikały z nadmier- 
nego procentu młodzieży szkół zawodowych. Qd”r. 
1945 notujemy stały równomierny wzrost liczby te 
młodzieży od 30% do 60%, przy czym nie zawsze 


na Uczelnię kierowani są najzdolniejsi kandydaci. 


Przyjemne lokale... 


Rekrutacja ze szkół ogólnokształcących jest niedo- 
stateczna. Zagadnienie to wymaga znacznej czujno 
ści w najbliższych latach. 

Efektywność nauczania była szczególnie słaba 
w pierwszych latach istnienia WSAH. Wskaźnik koń- 
czących studia waha się w granicach od 35 — 45% 
liczby rekrutowanych. 

Do dalszych osiągnięć Uczelni należy zaliczyć wy- 
chowanie własnej, młodej kadry naukowej. Szereg 
osób po ukończeniu Uczelni kontynuowało -studia 
magisterskie u nas lub na innych uczelniach, względ- 
nie podjęło studia kandydackie. 

Kluczowym czynnikiem dla realizacji zadań wycho- 
wawczych jest stan pracy naukowo-badawczej. Po- 
wiązanie z tą pracą zajęć dydaktycznych pozwala 
na zerwanie ze szkolarskimi i biernymi metodami 
przyswajania wiedzy. Na tym odcinku Uczelnia po- 
siadała zasadnicze trudności. Nie było ani należy- 
tych warunków pomieszczeniowych i wyposażenio- 
wych dla kadr technologicznych, brak było szerszej 
tradycji naukowej w samym problemie żywienia 
zbiorowego. Poza tym główny wysiłek personelu mu- 
siał iść w kierunku realizacji zadań organizacyjnych 
i wypracowania metod dydaktycznych dla nowych 
zupełnie dyscyplin. 

Oceniając całokształt kontakiów WSE z praktyką 
należy podkreślić, że nie wyszły one poza wstępną 
fazę bieżących usług dla kontroli zakładów, usług 
niewątpliwie niezmiernie wartościowych ze względu 
na stan organizacyjny tych zakładów, ale które 
w przyszłości muszą być wykonywane przez samą 
praktykę. Umowy stanowią na ogół podstawę dla 
swobodnego korzystania przez katedrę z materiałów 
dla prac naukowo-badawczych. Należy jednak na 
przyszłość wysunąć postulat związania stałą współ- 
pracą naukową Katedr WSE nie tylko z przedsię- 
biorstwami terenowymi, ale także z organizacjami 
na szczeblu wojewódzkim i centralnym. O ile bo- 
wiem współpraca z przedsiębiorstwami terenowymi 
daje katedrom możność poznania ekonomiki przed- 
siębiorstwa, to współpraca z organizacjami na szcze- 
blu centralnym daje pogląd na całokształt rozwoju 
danej organizacji lub gałęzi gospodarki narodowej. 

Uczelnia częstochowska jest niewątpliwie zjawis- 
kiem o silnej dynamice rozwojowej, ściśle związanym 
z ogólnymi procesami rozwojowymi naszej gospo- 
darki. 
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System prowizyjny a wzrost produkcji własnej 


m AM od pytania: czy zmiana systemu 
płac w przemyśle gastronomicznym była po- 
trzebna i jak wpłynęła na realizację zadań nakłada- 
nych na zakłady żywienia zbiorowego? 

Już w pierwszych miesiącach, po wprowadzeniu 
zmiany systemu wynagrodzeń, plan produkcji wła- 
snej w pionie ZSS na terenie wojew. warszawskiego 
został wykonany: w lipcu w 112%, w sierpniu 
w 108,3%, we wrześniu w 113,8%. W II półroczu 
1954 r. w stosunku do II półrocza 1953 r. podniesio- 
no obroty produkcją własną o 16%, a w stosunku do 
I półrocza 1954 r. o 21,4%%. W konsekwencji podniósł 
się również wskaźnik udziału produkcji własnej 
w ogólnych obrotach o 1%. 


Jak dalece system prowizyjny zmobilizował załogi 
świadczy przykład kilku spółdzielni podwarszawskich, 
które po wprowadzeniu w połowie 1954 r. systemu 
prowizyjnego wybitnie zwiększyły produkcję w sto- 
sunku do analogicznych okresów roku ubiegłego. 
Obrazuje to tabelka, w której uzyskane wartości 
produkcji w 1954 r. podano we wskaźnikach pro- 
centowych w stosunku do przyjętych za 100 wartości 
produkcji osiągniętych w 1953 r. 


| | 
I kw. | II kw. [III kw.lIV kw. |Roczny| 


| | 


PSS Maków Maz. 93,7 97,3 | 110,5 | 118,6 | 105,5 
PSS Przasnysz 96,0 | 108,0 727,1, )|-450,2s4/, 12. 
PSS Pułtusk 101,6 | 124,9 | 126,2 | 144,8 | 124,7 


Podobnie przedstawia się wskaźnik wzrostu obro- 
tów produkcją własną i w innych zakładach żywie- 
nia zbiorowego ZSS w woj. warszawskim. 

Pozytywny wpływ na przestrzeganie średniej ce- 
ny i odpowiedniego asortymentu dań ma fakt, że 
kierownikowi produkcji przysługuje dodatkowa pre- 
mia za wykonanie i przekroczenie ilościowego planu 
produkcji, która w wypadku przekroczenia plano- 
_ wanej średniej ceny dania typu obiadowego może 
być częściowo utracona. Na tym odcinku uzyskano 
obniżenie średniej ceny dań obiadowych o ok. 0,30 zł 
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oraz rozszerzenie asortymentu posiłków obiadowych 
średnio o 5 pozycji dziennie, przeważnie dań tańszych 
(półmięsnych, mącznych, jarskich). 


Po wprowadzeniu systemu prowizyjnego pracow- ' 
nicy kuchni zaczęli interesować się sprawami zao- 
patrzenia zakładu w surowce, co z kolei wpłynęło 
na uaktywnienie magazynierów i zaopatrzeniowców. 
Wzmogło się również zainteresowanie wszystkich 
pracowników produkcji dziennym planowaniem ja- 
dłospisów, które przedtem narzucono im administra- 
cyjnie. Obecnie kucharze zwracają uwagę na asor- 
tyment i ilość zaplanowanych do produkcji posiłków 
oraz przestrzegają odpowiedniego zestawiania po- 
siłków. 


Zmiana systemu wynagrodzeń pracowników pro- 
dukcji przyczyniła się do zwiększenia zainteresowa- 
nia zawodem  kucharskim. W latach ubiegłych 
istniały poważne trudnoścj na odcinku doszkalania 
personelu kucharskiego. Obecnie pracownicy widząc 
możliwości zwiększenia zarobków przy wyższych 
kwalifikacjach chętnie zgłaszają się na szkolenie 
zawodowe. 


Jest to zjawisko pozytywne, tym bardziej, że 50% 
kadry kucharskiej w zakładach ZSS rekrutuje się 
z pomocy kuchennych. Również notowane do czasu 
wprowadzenia systemu prowizy jnego zjawisko 
płynności kadr, wymikające m. in. z braku widoków 
na poprawę zarobków przez zwiększenie wydajności, 
zmniejszyło się w znacznym stopniu. 


Większe zainteresowanie pracą wpływa dodatnio 
na rozwój współzawodnictwa, które nie ogranicza się 
już do terenu zakładu czy jednej spółdzielni, ale 
rozwija się między spółdzielniami. 


Pracownicy kuchni interesują się sprzedażą wy- 
produkowanych przez siebie posiłków, krytykują 
słabe zainteresowanie kelnerów sprzedażą posiłków, 
zwracają uwagę na konieczność odpowiedniej rek- 
lamy posiłków, która niestety 'często ogranicza się 
do podania jadłospisu, gdyż kelnerzy w dalszym 
ciągu większą uwagę zwracają na sprzedaż towarów 
handlowych, przede wszystkim wódek. Pracownicy 
produkcji uważają, że stan ten mógłby ulec zmianie, 
gdyby uposażenia kelnerskie zostały uzależnione 
również i od wartości sprzedanych przez nich po- 
siłków produkcji własnej zakładu. 


Poświęcić więcej uwagi żywieniu zbiorowemu w Częstochowie 


IASTO Częstochowa spełnia obecnie ważne zada- 

mia gospodarcze o znaczeniu ogólnonarodowym, 
w szczególności na odcinku przemysłu górniczego, 
hutniczego, metalowego, włókienniczego, papiernicze- 
go, zabawkarskiego oraz w dziedzinie szkolenia kadr. 
Należyte wykonanie tych zadań może w dużyn: stop- 
niu ułatwić prawidłowo zorganizowane żywienie zbio- 
rowe w mieście, które będzie w stanie właściwie 
zaspokoić potrzeby konsumpcyjne pracowników i jed- 
nocześnie wyzwoli większe rezerwy ludzkiej siły ro- 
boczej. Prawidłowa organizacja żywienia zbiorowego 
w mieście wpłynie również dodatnio ma wykonan'e 
zadań przez Wyższą Szkołę Ekonomiczną, jedyną 
uczelnię w Polsce, która kształci kadry ekonomistów 
i technologów dla żywienia zbiorowego. 


W Częstochowie, w życiu politycznym, gospodar- 
czym i społeczno-kulturalnym zaszły wielkie prze- 
miany. Natomiast na odcinku żywienia zbiorowego 


postęp jest stosunkowo znacznie mniejszy. W mieście 
istnieją wzorcowe zakłady przemysłowe i usługowe 
oraz wzorcowe sklepy. Nie ma natomiast wzorcowych 
zakładów żywienia zbiorowego. Konieczne jest więc 
zlikwidowanie tej dysproporcji i zorganizowanie ży- 
wienia zbiorowego przynajmniej na takim poziomie, 
jaki osiągnięto już w innych dziedzinach, 


Częstochowa w niedalekiej przyszłości ma stać się 
ćwierćmilionowym miastem . wszechstronnie rozwi- 
niętego przemysłu, handlu, nauki i kultury. W związ- 
ku z tym już dziś należałoby zaprojektować, jakie 
będą typy i kategorie zakładów żywienia zbiorowego, 
rodzaje pomieszczeń, wyposażenie oraz lokalizacja. 
Należy również pomyśleć o przygotowaniu dobrze 
wyszkolonych kadr. W ten sposób zapewni się orga- 
nizacji żywienia zbiorowego podobne możliwości roz- 
woju jak w innych dziedzinach gospodarki. 

W Częstochowie na odcinku żywienia zbiorowego 


8 ŻYWIENIE ZBIOROWE —N—————N—N——RNNNN z e e e Z 


występują prócz ogólnych, zadania specjalne, charak- 
terystyczne dla tego miasta. Na pierwszy plan wy- 
suwa się zadanie zorganizowania w Częstochowie 
w jak majszybszym czasie przynajmniej jednego wzor- 
cowego zakładu każdego typu, tj. wzorcowej restau- 
racji, jadłodajni, baru, kawiarni cukierni, stołówki 
robotniczej i akademickiej, jako właściwej bazy dla 
dokonywania obserwacji i szkolenia praktycznego stu- 
dentów Wyższej Szkoły Ekonomicznej. Częstochowa 
jest centralnym ośrodkiem szkolenia kadr z wyż- 
szym wykształceniem dla żywienia zbiorowego i dla- 
tego żywienie zbiorowe w tym mieście powinno mieć 
zapewnione warunki rozwoju, nawet chwilowo kosz- 
tem innych ośrodków. 


Z analizy obecnego stanu żywienia zbiorowego 
w Częstochowie wynika, że onganizacja tegoż na tym 
terenie ma poważne zadania do spełnienia w zakre- 
sie: lokalizacji zakładów, urządzenia pomieszczeń, 
wyposażenia placówek i organizacji pracy. 


Największa bezwzględna, jak i w przeliczeniu na 
jednego mieszkańca ilość zakładów otwartych znaj- 
duje się w Śródmieściu (na ogólną ilość 28 zakładów 
otwartych według danych z gnudnia 1954 r. w śród- 
mieściu znajduje się 15). Gorzej natomiast przedsta- 
wia się rozmieszczenie zakładów w dzielnicach ro- 
botniczych, gdzie w sześciu brak jest w ogóle zakła- 
dów otwartych, podobnie jak w dzielnicach podmiej- 
skich typowo rolniczych. Ponieważ w śródmieściu nie 
ma nadmiaru zakładów, przeto nie nałeży planować 
ich przemieszczenia do innych dzielnic, lecz urucho- 
mić nowe zakłady otwarte 'w dzielnicach robotniczych 
i w dzielnicach typowo rolniczych gęściej zaludnio- 
nych. 


Stan pomieszczeń stołówek robotniczych i akade- 
mickich znajdujących się w nowych budynkach od- 
powiada minimalnym wymogom organizacyjno-tech- 
nologicznym i budowlano-technicznym. Natomiast po- 
mieszczenia zakładów otwartych, które przeważnie 
mieszczą się w dawnych budynkach kapitalistycznych 
w większości tym wymogom nie odpowiadają. Nale- 


— OSĄDZCIE Szeżż 


żałoby w pierwszym rzędzie w wielu zakładach ga- 
stronomicznych rozbudować pomieszczenia produkcyj- 
ne, składowe oraz administracyjno-socjalne. Całkowite 
dostosowanie istniejących pomieszczeń do wymaga- 
nych norm dla poszczególnych rodzajów i kategorii 
zakładów jest niemożliwe. Natomiast wszystkie wy- 
mogi odnośnie standardów budowlanych, proporcji 
przestrzennych i układu funkcjonalnego pomieszczeń 
mogą być uwzględnione w projektach zakładów w no- 
wym budownictwie. 


Poważne niedociągnięcia w częstochowskich zakła- 
dach żywienia zbiorowego istnieją na odcinku urzą- 
dzeń wentylacyjnych, chłodniczych, higieniczno-sani- 
tarmych, transportu wewnętrznego, a przede wszyst- 
kim sprzętu zmechanizowanego. Niektóre z tych urzą- 
dzeń należałoby zainstalować, inne wystarczy uru- 
chomić i utrzymać w ruchu. W wielu zakładach na- 
leżałoby zainstalować: kotły rwarzelne, patelnie me- 
chaniczne, maszyny do rozdrabniania warzyw, ma- 
szyny uniwersalne, ubijaczki mechaniczne, obieracz- 
ki mechaniczne, maszyny do mielenia mięsa. W nie- 
których zakładach wprawdzie maszyny są, lecz nie 
korzysta się z nich, gdyż personel albo nie ma od- 
powiednich kwalifikacji, albo „zaufania* do mecha- 
nizacji. Korzystanie z maszyn ułatwiłoby dostarcze- 
nie odpowiednich instrukcji w zakresie instalowania 
i eksploatacji maszyn, stworzenie bazy remontowej 
oraz zabezpieczenie części zapasowych do maszyn 
i urządzeń 


Postęp na odcinku organizacji pracy w zakładach 
żywienia zbiorowego w Częstochowie wymaga przede 
wszystkim podniesienia kwalifikacji pracowników, 
zwłaszcza w zakresie organizacji zaopatrzenia, prze- 
chowalnictwa, produkcji, ekspedycji, obsługi konsu- 
mentów oraz posługiwania się nowoczesnym sprzę- 
tem zmechanizowanym. Pracę należałoby zorganizo- 
wać w oparciu o normowanie, wdrożyć pracowników 
do stosowania harmonogramów oraz szerzej spopula- 
ryzować współzawodnictwo. 


Spójrzcie tylko: ani czapki, ani bluzy, ani fartucha 

i płaszcza ochronnego. Na desery wykonane takimi 

rękami można stracić apetyt na dłuższy czas. A czy 

nie można inaczej? Można i trzeba. Właśnie tak, jak 
na zdjęciu obok. 
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Gqanizacja_pwacy i posten Techniczny” 


W sprawie organizowania 
wytwórni półfabrykatów 


TALE wzrastająca ilość konsumentów stawia 

przed zakładami gastronomicznymi zadanie roz- 
szerzenia rozmiarów produkcji, przede wszystkim na 
drodze mechanizacji procesów produkcyjnych. Prze- 
jęte po ustroju kapitalistycznym zakłady nie mają od- 
powiednich warunków, umożliwiających mechanizację 
produkcji, zaś przyrost zakładów z nowego budownice- 
twa jest zbyt powolny, aby mogły one zapewnić roz- 
wiązanie tego zagadnienia. W takiej sytuacji nabiera 
znaczenia kwestia organizowania zakładów pomocni- 
czych, jak centralnej rozbieralni i wytwórni półfabry- 
katów mięsnych. 


Zorganizowanie centralnej rozbieralni i wytwórni 
półfabrykatów pozwala zastosować sprawniejszą orga- 
nizację pracy, lepiej wykorzystać nieliczne siły fa- 
chowców, wprowadzić mechanizację, co znajduje wy- 
raz w zwiększeniu wydajności pracy. Pomadto scen- 
tralizowanie produkcji zmniejsza marnotrawstwo su- 
rowców oraz umożliwia usprawnienie kontroli pro- 
dukcji. Trzeba jednak pamiętać, że uzyskanie dobrych 
wyników zależy w dużej mierze od charakteru po- 
"mieszczeń, którymi dysponuje centralna rozbieralnia 
oraz od zastosowanej organizacji pracy. 


Uruchomienie rozbieralni i wytwórni półfabrykatów 
dla kilku zakładów w jednym z nich jest niewłaści- 
we. Mięso wymaga specyficznych warunków przecho- 
wywania i obróbki. których nie da się stworzyć w 
tym wypadku, gdy produkcja odbywa się w zapleczu 
zakładu gastronomicznego. 


Prawidłowy proces przerobu w fazie obróbki wstęp- 
nej wymaga, aby wytwórnia półfabrykatów miała wy- 
dzielone pomieszczenia na: obmywanie i osuszanie mię- 
sa, rozbiór tusz i półtusz, produkcję półfabrykatów, 
topienie, solenie, peklowanie, wędzenie, chłodnię 
i ekspedycję, urządzenia higieniczno-sanitarne. Po- 
mieszczenia te winny być właściwie powiązane funk- 
cjonalnie, zgodnie z drogą przechodzenia surowca 
przez kolejne cykle produkcyjne, a ponadto wyposa- 
żone w urządzenia mechaniczne służące np. do za- 
i rozładunku, przenoszenia mięsa Z rozbioru do pro- 
dukcji itd. 


Produkcja półfabrykatów dzieli się na dwa zasad- 
nicze cykle: rozbiór i produkcję elementów formo- 
wanych. Stąd wynika konieczność zorganizowania 
prawidłowej drogi obiegu dokumentów, pozwalającej 
na ustalenie wydajności porozbiorowych i ubytków 
produkcji półfabrykatów. Przekazywanie i przyjmo- 
wanie surowca w obu wypadkach powinno odbywać 
się na podstawie dowodów magazynowych. Kierow- 
nik rozbioru powinien sporządzać codziennie proto- 
kół rozbioru, kierownik produkcji — protokół pro- 
dukcji. Magazynier po przyjęciu od kierownika roz- 
pioru elementów porozbiorowych, przekazuje je w czę- 
ści do magazynu ekspedycyjnego, w części do wytwór- 
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ni półfabrykatów oraz rozlicza kierownika rozbioru 
z pobranych ilości tusz i półtusz. Kierownik produk- 
cji rozliczany jest na podstawie dowodów przyjęcia 
surowców i wydania elementów formowanych do ma- 
gazynu ekspedycyjnego oraz na podstawie protokołu 
produkcji. 


W wytwórni, dodatkowymi czynnościami produk- 
cyjnymi, nie mającymi charakteru stałego mogą być: 
topienie tłuszczu, peklowanie i wędzenie  boczków. 
Czynności te powinny być każdorazowo ujęte w osob- 
nym protokole produkcji. 


Takie formy organizacyjne umożliwiają zastosowa- 
nie do każdego cyklu produkcyjnego norm pracy. Nor- 
my pracy dla poszczególnych czynności produkcyjnych 
powinny stać się podstawą do wynagradzania i pre- 
miowania pracowników wytwómni. 


. Jednym z założeń organizowania centralnych wy- 
twórni półfabrykatów jest lepsze wykorzystanie sił 
fachowych. Jednak z dotychczasowych doświadczeń 
wynika, że stworzenie istniejących wytwórni nie 
wpłynęło na zmniejszenie etatów w zakładach gastro- 
nomicznych. Nakłada to na dyrekcje przedsiębiorstw 
obowiązek przeanalizowania przyczyn tego zjawiska. 
Należy się go doszukiwać w wadach organizacyjnych 
wytwórni, a więc w braku norm pracy oraz zbyt 
szczupłym asortymencie półfabrykatów, który zakłady 
gastronomiczne muszą uzupełniać we własnym zakre- 
sie. 


Poważną kwestią jest sprawa kontroli technicznej 
w wytwórniach. Brak etatu kontrolera technicznego 
ogranicza kontrolę do rozliczenia kierownika pro- 
dukcji. Zasadnicza kontrola techniczna, którą przepro- 
wadza blokierka, ma miejsce dopiero w odniesieniu 
do potraw gotowych, co nie jest wystarczające, gdyż 
już w samej wytwórni mogą być dokonywane nad- 
użycia w stosunku do konsumenta, np. przez stosowa- 
nie tańszego surowca do droższego elementu formo- 
wanego. 


Poważne niedogodności przy produkcji elementu for- 
mowanego wynikają z takiego określenia wagi w re- 
cepturach zasadniczych, które utrudnia porcjowanie. 
Np. receptura Am-II-13 przewiduje wagę półfabryka- 
tu 93,8 g, albo receptura Am-II-12 przewiduje dla pół- 
fabrykatu wagę 86,6 6. 


Czy zakłady pomocnicze wpłyna na usprawnienie 
pracy zakładów gastronomicznych i podniesienie ja- 
kości produkcji, zależy to od zainteresowania się dy- 
rekcji przedsiębiorstwa działalnością wytwórni w rów- 
nym stopniu, jak innymi zakładami gastronomicznymi. 


A. KRAJEWSKI 


MIĘSO MYJ DOKŁADNIE PRZED 
OBRÓBKĄ WSTĘPNĄ 


Asortyment potraw i towarów 
handlowych w autobarze 


A UTOBARY (barowozy), jak sama nazwa wska- 
zuje są barami zainstalowanymi w samochodach. 
Wprowadzono je po raz pierwszy w ubiegłym rosu 
w pionie CZPG. 


Możliwości produkcyjne autobaru są ściśle uzależ- 
nione od wyposażenia technicznego wozu. Autobary 
produkowane obecnie mają instalację gazową lub 
elektryczną, którą podłącza się do miejskiej sieci ga- 
zowej lub elektrycznej. W ten sposób punkty, w któ- 
rych można pobierać energię wyznaczają miejsce po- 
stoju autobaru, co nieraz odbija się niekorzystnie na 
możliwościach handlowych baru. Z drugiej strony 
uzależnienie od energii z sieci miejskich, może rzu- 
tować ujemnie na możliwości produkcyjne. Wyraźnie 
można to było zaobserwować w Zakopanem, gdzie 
nie ma gazowni, zaś prąd elektryczny jest nie tylko 
bardzo słaby (160 V), ale i dostarczany z przerwami. 
W takich warunkach autobar łatwo przekształca się 
na kiosk, w którym konsument może otrzymać wy- 
łącznie zimne zakąski, wyroby cukiemicze i towary 
handlowe. 


Jedną z dróg prowadzących do rozwiązania tego 
zagadnienia i rozszerzenia możliwości handlowych 
i produkcyjnych barowozu jest jego uniezależnienie 
od zewnętrznego źródła energii przez wbudowanie 
aparatury gazowej, Najmniej kosztowną i łatwą do 
przeprowadzenia przeróbką instalacji baru jest za- 
wieszenie w przedniej części wozu, butli z gazem 
(propanem), co pozwala na korzystanie z kuchenek 
i bemarów, podobnie jak w normalnej kuchni zakła- 
du gastronomicznego. 


Asortyment produkcji autobaru można wyraźnie 
rozszerzyć, w wypadku gdy kuchnia jednego z zakła- 
dów gastronomicznych, który ma odpowiednie mo- 
żliwości produkcyjne będzie go zaopatrywała w go- 
tową produkcję. Zmniejszą się wtedy również koszty 
rozliczeń osób materialnie odpowiedzialnych, gdyż 
rozliczenie autobaru zostanie ujęte w ramy działal- 
ności zakładu macierzystego. Potrawy w pierwszej 
fazie przygotowane w kuchni-matce, będą w kuchni 
autobaru podgrzewane, bądź 'wykańczane. 


Dotychczasowe obserwacje wskazują, że konsumen- 
ci w autobarze reflektują na proste posiłki i napoje. 
Powszechnie żądanymi potrawami, całkowicie pro- 
dukowanymi w autobarze są: kiełbasa wędzona 
z „wody“ lub parówki, czy serdelki z „wody“. Potra- 
wy te podawać mależy z musztardą i bułeczką na 
tekturowych talerzykach bezzwrotnych. 


Próbowano również podawać na zimno lub na go- 
rąco takie potrawy przygotowane w zakładzie ma- 
cierzystym jak kotlet cielęcy mielony, sznycel cielę- 
cy lub sznycel cielęcy górski, kotlet wieprzowy mie- 
lony i kotlet schabowy. Tem ostatni zwłaszcza cieszył 
się dużym popytem, szczególnie w zimie, kiedy poda- 
wano go na gorąco z chlebem żytnim i majonezem 
chrzanowym. Można również podawać kiełbasę wę- 
dzoną smażoną. Należy wówczas przygotować uprzed- 
nio cebulę, pokroić drobno i przechowywać w stanie 
surowym pod przykryciem. Po złożeniu zamówienia 
przez konsumentą przysmażyć cebulę na tłuszczu, na- 
stępnie usmażyć kiełbasę i podać z pieczywem. Przy- 
gotowanie tej potrawy trwa około 6 minut. 


Konsumenci z zadowoleniem korzystają z typo- 
wych dań barowych, takich jak: flaki cielęce, woło- 
we, bigos, gulasz wołowy lub z podrobów. Potrawy 
te przygotowane uprzednio w zakładzie macierzystym 
wstawia się do bemarów autobanu. Doświadczenia 
wskazują, że zapotrzebowanie na tego rodzaju po- 
siłki jest największe. Gulasz, bigos i flaki można po- 
dawać w ikubeczkach tekturowych, ponieważ konsu- 
menci spożywają te potrawy natychmiast. Używanie 


kubeczków parafinowych mie jest wskazane, gdyż. 


zbyt gorące potrawy rozpuszczają powłokę kubka 


ZZ ON _NOG 0, 


i parafina miesza się z potrawą. Poza wymienionymi 
potrawami w autobarze można podawać na zimno: 
pieczeń cielęcą, 'wątróbkę cielęcą, pieczeń wołową. 
Potrawy te należy przygotować w dniu poprzedza- 


» jącym ich sprzedaż, podawać z tartym chrzanem lub 


majonezem chrzanowym i pieczywem, 

Dania jarskie i półmięsne powinny również stano- 
wić asortyment autobarów, szczególnie w dni bez- 
mięsne. Z potraw tych należy wymienić: grzybki 
z kaszą, krokiety popularne w naleśnikach, fasolkę 
po bretońsku z kiełbasą, fasolkę po bretońsku z bocz- 
kiem oraz szereg posiłków z jaj, np.: jaja sadzone, 
jajecznica z kiełbasą itp. 

W autobarze można podawać właściwie wszystkie 
rodzaje zakąsek. Dużym popytem cieszą się kanapki 
oraz sałatki. 

Nie można zapominać o słodyczach i wyrobach cu- 
kierniczych, ciastkach i tortach. Uzupełnieniem asor- 
tymentu podawanych potraw w autobarze są towary 
handlowe: czekoladki, cukry, pomarańcze, cały sze- 
reg napojów oraz wyroby PMT. 

Tak więc asortyment potraw i towarów handlowych 
w autobarze może i powinien być dość szeroki. 


Mgr. TADEUSZ SKRZYNIARZ 


W rubryce Co? Gdzie? Kiedy? Expressu Wieczor- 
nego Stołeczny Zarząd Przemysłu Gastronomicznego 
zamieszcza informacje o imprezach artystycznych 
i występach orkiestr w zakładach gastronomicznych. 
Jest to niewątpliwie pomysłowy i skuteczny sposób 
reklamowania działalności  kulturalno-rozrywkowej 
zakładów gastronomicznych. Za przykładem SZPG 
mogłyby pójść i inne przedsiębiorstwa zamieszczając 
w miejscowych dziennikach podobne informacje. 


s 


„Koncerty Życzeń* w zakłądach gastronomicznych 
byłyby ‘przyjemną rozrywką dla konsumentów; 
zresztą są tym właśnie w zakładzie „Silesia“ 
w Opolskich ZG. Z inicjatywy kierownika zakładu 
na każdym stole znajduje się tam spis płyt będą- 
cych w posiadaniu zakładu, z którego konsument 
może wybrać najbardziej przez siebie lubiany utwór. 
Płyta nadawana jest przez adapter. Podobnie kon- 
certy życzeń można zorganizować z udziałem orkie- 
stry, o ile taka występuje w zakładzie. 


sk 


Narada kelnerów i bufetowych połączona z po- 
kazem obsługi konsumenta, zorganizowana przez Po- 
znańskie ZG, była bardzo pouczająca dla jej uczest- 
ników. Jeden z kelnerów przyjmował i wykonywał 
zamówienia, podając „fikcyjne“ napoje i potrawy. 
Jego ruchy obserwowane przez koleżanki i kolegów 
stały się mastępnie przedmiotem dyskusji, w której 
zwracano uwagę na niedociągnięcia, demonstrując jed- 
nocześnie iak należy podać potrawę czy napój 
w sposób bardziej prawidłowy. Tego rodzaju narady 
mogą być jedną ze skuteczniejszych form szkolenia. 


* 
Opolskie ZG dla restauracji reprezentacyjnej 
„Ratuszowa“ wprowadziły drukowany jadłospis, 


który wydaje się raz na kilka dni. W tym czasie 
zasadniczy asortyment nie zmienia się. W pozosta- 
wione wolne miejsca codziennie wpisywane są na 
maszynie te dania, które produkuje się dodatkowo. 
Usprawnienie godne jest uwagi, gdyż zaoszczędza 
czas normalnie zużywany na codzienne pisanie ja- 
dłospisów, a także potrzebny na ten cel papier. 
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Techndogia-M 


Mgr Wanda LASOTA 


eha-Jowaczhawsiiwa 


Wpływ zabiegów kulinarnych na wartość 
odżywczą tłuszczów 


Jh ŁUSZCZE są najmniej cennym pokarmem pod 
względem biologicznym, ale za to dostarczają or- 
ganizmowi najwięcej energii. Tłuszcz dodany jako 
przyprawa zwiększa wartość kaloryczną pokarmów 
o ok. 20%, co jest szczególnie ważne przy ciężkiej 
pracy fizycznej oraz w krajach północnych, gdzie po- 
żywienie musi zapewnić dużą ilość energii cieplnej. 
Znaczenie tłuszczu dla organizmu jest następujące: 


Jest on głównym źródłem energii cieplnej. 1 g 
tłuszczu daje 9,3 kal. a więc ok. 2,25 razy więcej niż 
białka i węglowodany. 

Jest źródłem witamin A, D, E, K. 

Tworzy tkankę tłuszczową, będącą warstwą ochron- 
ną takich narządów, jak serce, nerki, jelita, mięśnie, 
(torebki tłuszczowe, tkamki podskórne). 

Nagromadzony w organizmie stanowi zapas środ- 
ków odżywczych, które organizm zużywa w razie 
zwiększonego zapotrzebowania energii. Zapewnia 
długo trwające uczucie sytości, gdyż najdłużej pozo- 
staje w żołądku. 

Wartość odżywcza różnych tłuszczów nie jest taka 
sama. Im tłuszcz jest trudniej topliwy tym gorzej 
przyswaja go organizm ludzki. Tłuszcze o temperatu- 
rze topnienia poniżej 37°C są przyswajane w 97 — 
98%, zaś tłuszcze, których temperatura topnienia jest 
wyższa od 37°C w ok. 90%. Wysokotopliwe tłuszcze, 
jako trudno strawne powinny być używane w niewiel- 
kich ilościach, zaś łój wołowy i barani, należy prze- 
znaczać raczej na produkty przemysłowe np. na myd- 
ło niż do spożycia. 

Wśród tłuszczów jadalnych specjalne znaczenie ma 
masło. Tłuszcz zawarty w mleku składa się z drob- 
nych kuleczek, które gromadzą się na powierzchni 
płynu w postaci śmietany, którą można zbić w jedną 
bryłę masła. Kuleczki te nie są z sobą zlane, tylko 
zlepicne i otoczone cieniutkimi warstwami mleka. 
Wobec tego masło lepiej daje się przemieszać z soka- 
mi trawiennymi, niż każdy inny tłuszcz i dlatego jest 
też najłatwiej strawne. Równocześnie masło zawiera 
witaminę A i niewielkie ilości witaminy D. Witami- 
na A jest konieczna do wzrostu. Brak jej powoduje 
zahamowanie wzrostu oraz choroby oczu mogące do- 
prowadzić do ślepoty. Niedobór witaminy A osłabia 
odporność organizmu na choroby zakaźne. Drugą wi- 
taminą jest witamina D. Witamina ta reguluje odkła- 
danie się wapnia i fosforu w kościach. Niedobór wy- 
wołuje krzywicę (chorobę angielską). Źródłem tej wi- 
taminy są także: mleko, żółtko jaja itd. Masło ma 
szczególnie dużą wartość w żywieniu, specjalnie w ży- 
wieniu dzieci, ludzi chorych i starców. 

Margaryna jest to tłuszcz otrzymywany fabrycznie. 
Świeża, dobra margaryna jest tłuszczem pełnowartoś- 
ciowym. Witaminizowana margaryna prawie nie różni 
się od masła. 
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Smalec, słonina, łój, oleje roślinne nie zawierają 
witamin, ale są ich dobrymi rozpuszczalnikami. 
Wchłanianie przez organizm witamin A, D, E, K, 
zawartych w spożywanych pokarmach, a szczegól- 
nie karotenu (prowitaminy A) jest gorsze, gdy w die- 
cie jest mało tłuszczów. Dlatego surówki z marchwi 
lub innych warzyw zawierających dużo karotenu na- 
leży podawać razem z produktem tłuszczowym np. 
utartą marchew ze śmietaną lub sałatki z porów 
z majonezem. 

Tłuszcze wchodzące w skład pożywienia zawarte 
są częściowo w samych produktach, np. w mleku, 
mięsie, żółtku jaj, rybach, orzechach, maku, ponad- 
to zaś dodawane do pożywienia jako smalec, słonina, 
masło, oleje. Po strawieniu, tłuszcze dostają się do 
krwiobiegu i są rozprowadzane po całym orga- 
nizmie. Podobnie, jak węglowodany są zużyte na 
wytworzenie energii, względnie odłożone jako zapas. 
Nie wskazane jest spożywanie tłuszczów w zbyt wiel- 
kiej ilości, gdyż organizm ludzki nie strawi ich cał- 
kowicie i nie przyswoi. Dobowe zużycie tłuszczu do- 
rosłego człowieka wynosi 60—90 g, może być jednak 
wyższe (120—150 g). Zależy to od klimatu, od rodzaju 
wykonywanej pracy, stanu zdrowia. Dodatek tłuszczu 
do potraw nie tylko zwiększa ich wartość kaloryczną, 
ale w dużej mierze polepsza smak pożywienia. 

Tłuszcze używamy jako: dodatek do zup i potraw 
z warzyw w stanie surowym lub w formie zasmażki, 
jako produkt służący do smażenia i pieczenia różne- 
go rodzaju mięs, pączków, blinów itd. oraz jako do- 
datek do pieczywa. 

Pod wpływem rozgrzanego tłuszczu na powierzchni 
produktu smażonego wytwarza się brunatna skórka. 
Ma ona wielkie znaczenie dla smaku i zachowania 
wartości odżywczych np. mięsa, które chroni od utra- 
ty płynnych składników, umożliwiając im pozostanie 
wewnątrz tkanek. Spożywanie skórki trudnostrawnej 
wytworzonej ze zrumienionego białka z tłuszczem, 
jest nie wskazane dla osób cierpiących na scho- 
rzenia przewodu pokarmowego, a więc chorych na 
żołądek, wątrobę, woreczek żółciowy, dwunastnicę 
oraz dla małych dzieci. Dodatek tłuszczu do pieczywa 
spulchnia je i zapobiega wysuszeniu. 

Jak widać z powyższych rozważań tłuszcze spełnia- 
ją ważną rolę w naszym odżywianiu. Należałoby się 
jednak zastanowić, czy mając na ogół możność właś- 
ciwego doboru pożywienia, nie popełniamy licznych 
błędów przy n'ewłaściwej obróbce kulinarnej pokar- 
mów, gdyż ważną rolę odgrywa nie tylko skład sa- 
mego pożywienią lecz i sposób jego przygotowania. 
Przyrządzając posiłki pamiętać należy, że składniki 
odżywcze nie zawsze są trwałe į w różnym stopniu 
ulegają zniszczeniu. Szczególną uwagę trzeba zwrócić 
na te składniki, które rozkładają się od długotrwałe- 
go ogrzewania z tłuszczem. Przez wadliwe przyrzą- 


dzanie można doprowadzić do tego, że produkt staje 


się trudniej strawny i traci cenne składniki (np. wi- ~ 


taminy). 
Obniżenie wartości spożywczej posiłku polega na: 
zniszczeniu składników odżywczych — co nieraz ma 


miejsce na skutek ogrzewania — oraz na zmniejszeniu 
ich strawności. 

"Tłuszcze nie są związkami o dużej trwałości. Prze- 
ciwnie, ulegają łatwo psuciu. Zepsucie tłuszczów 
i zniszczenie w nich witamin (o ile je zawierają), 
następuje w wypadku wystawiania ich na działanie 
światła lub przez nadmierne ogrzewanie. Tłuszcze 
pod wpływem silnego i długotrwałego ogrzewania 
rozkładają się na produkty szkodliwe dla zdrowia, 
(kwasy tłuszczowe, akroleinę, tlenek węgla). Dla- 
tego ogrzewanie należy stosować tylko wtedy, gdy 
jest to konieczne i możliwie jak najkrócej. Do za- 
prawiania potraw powinno używać się tłuszczu 
w stanie surowym.  Przesmażańie tłuszczu z cebulą 
powinno trwać jak majkrócej. Masło przy smażeniu 
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szybko rozkłada się, przy czym część witamin ulega 
zniszczeniu. Dlatego należy je dodawać tylko w po- 
staci surowej do ugotowanej już potrawy, w ostat- 
niej chwili przed jedzeniem. 


Każdy produkt można uczynić niestrawnym, jeże- 
li pozwoli mu się nasiąknąć tłuszczem podczas sma- 
żenia. Racjonalne smażenie odbywa się krótko. Pro- 
dukt wkłada się na tłuszcz gorący, co pozwala na 
szybsze wytworzenie się skórki. 


Odgrzewanie wcześniej przyrządzonych potraw, 
chociaż ułatwia pracę w kuchni, jest nieracjonalne, 
gdyż odbywa się przeważnie z dodatkiem tłuszczu, 
którym potrawy nasiąkają i stają się trudniej straw- 
ne. Warzywa czy ziemniaki odgrzewane na tłuszczu 
tracą witaminę C. Również białko potraw mięsnych, 
jaj, potraw z sera przy odgrzewaniu z tłuszczem ule- 
ga niekorzystnym zmianom. Tylko potrawy z kasz 
nie tracą swojej wartości przy odgrzewaniu, jeżeli nie 
są zbytnio przesycone tłuszczem. 


Wzbogacanie produktów spożywczych 
w deficytowe składniki 


Z AOPATRZENIE ludności w składniki energe- 
tyczne i białka jest na ogół wystarczające. Go- 
rzej natomiast przedstawia się -zaopatrzenie w wita- 
miny i sole mineralne. Świadczą o tym schorzenia 
wywołane niedoborem odpowiednich witamin w orga- 
nizmie. W stosunku do witaminy A i C niedobory 
te nie tylko występują u ludności miejskiej i mło- 
dzieży, ale również u ludności wiejskiej. Ponadto 
w niektórych okolicach występuje brak jodu, a także 
wapnia. Chcąc zapewnić organizmowi dowóz tych 
deficytowych składników, należy przede wszystkim 
udostępnić mu pokarmy o maksymalnej ich zawar- 
tości. Przemysł spożywczy dostarcza nam bogatych 
źródeł witaminowych w postaci mrożonych i kon- 
serwowanych warzyw i owoców, jak groszek, pomi- 


dory, kapusta kiszona, czarne porzeczki, truskawki, 


agrest. 

Z wysokowitaminowych produktów zawierających 
witaminę C na szersze spopularyzowanie zasługują 
przede wszystkim: koncentrat dzikiej róży i igieł 
sosnowych, surowe przeciery, galarety i soki z po- 
rzeczek, malin i jeżyn. Źródłem karotenu (prowitami- 
ny A) jest koncentrat olejowy z marchwi craz mącz- 
ka młodej lucerny lub pokrzywy, którą w żywieniu 
zbiorowym można używać jako dodatek do zup, 
sosów, sałatek, czy ciast. 

Pewną poprawę na odcinku. żywienia można osiąg- 
nąć przy pełniejszym wykorzystaniu, niż dotyczas, 
produktów przerobu mleka, a więc: serów, maślanki, 
mleka chudego, serwatki, będących źródłem wapnia, 
białka zwierzęcego i niektórych witamin z grupy B. 
Niedostatecznie lub w ogóle nie znane są w barach 
mlecznych przetwory z serwatki, jak szampan, ki- 
siele serwatkowe, pasty albuminowe, które powięk- 
szyłyby zawartość deficytowych składników w na- 
szych pokarmach. Na wprowadzenie do jadłospisów 


zasługuje nie produkowane dotychczas mleko sojowe, ` 


dając 2 PR a e a ÓE 


bogatsze w porównaniu z mlekiem krowim w wita- 
miny Bı i Bp. , 

Wykorzystanie witamin znajdujących się w zaso- 
bach naturalnych, ze względu na ich nietrwałość 
nie zawsze wystarcza i wówczas należy uciekać się 
do wzbogacenia pożywienia w syntetyczne witaminy. 
Ma to zastosowanie przede wszystkim w odniesieniu 
do chorych, kobiet karmiących i ciężarnych oraz do 
ciężko pracujących, w pożywieniu których zawartość 
witamin powinna przekraczać dawkę minimalną 
przeciwdziałającą awitaminozom. 

Do witaminizacji produktów spożywczych używać 
możemy związki syntetyczne, jednak lepiej jest sto- 
sować koncentraty otrzymane z surowców natural- 
nych, np. drożdże dla wzbogacenia w witaminę Be, 
kiełki pszenicy w witamię E, tran w witaminę A i D. 

Ważnym zagadnieniem w przemyśle spożywczym 
jest witaminizacja margaryny, która ze względu na 
bardzo małą zawartość witamin uważana była do 
niedawna za produkt mniej wartościowy od masła. 
Obecnie margarynę wzbogaca się w witaminy A i D. 
Wzbogacenie margaryny w witaminę E, która działa 
przeciwutleniająco, ma m. in. na celu chronienie te- 
go produktu przed zbyt szybkim jełczeniem. 

Obecnie stosuje się wzbogacanie produktów w wi- 
taminę D bądź drogą naświetlania ich promieniami 
ultrafioletowymi, bądź też przez dodawanie syntetycz- 
nej witaminy D. W niektórych krajach stosowane 
jest naświetlanie mleka. Podczas tego procesu ginie 
jednak witamina A. Jej brak należy później w mleku 
uzupełnić. Dodawanie witaminy D powinno być 
ostrożne, ponieważ jej nadmierna ilość jest szkodliwa 
dla organizmu. Chleb wzbogaca się w witaminy Bi, 
Barw BE. 

Zagadnienie zwiększenia zawartości witamin w pro- 
duktach spożywczych i zachowania ich możliwie naj- 
wyższej wartości w naturalnych źródłach witamin 
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łączy się ze sprawą przechowalnictwa. Znana jest 
powszechnie wrażliwość większości witamin na sze- 
reg takich czynników, jak temperatura, tlen, promie- 
nie słoneczne. 

Na omówienie zasługuje jeszcze zagadnienie wap- 
nia w organizmie, które wpływa na prowidłowe two- 
rzenie się kośćca i zębów, krzepliwość krwi oraz na 
normalną pobudliwość nerwów i mięśni. Wapń do- 
starczany organizmowi z produktami spożywczymi 
(najczęściej zbożowymi) nie może być całkowicie wy- 
korzystany, ponieważ nieraz występuje w postaci nie- 
przyswajalnego dla organizmu związku z kwasami 
fitynowymi. Dodawanie wapnia do mąki ma podwój- 
ne znaczenie, gdyż nie tylko wyrównuje niedobór 
wapnia w organizmie, lecz także nieutralizuje ujemne 
działanie kwasów fitynowych. W Związku Radziec- 
kim zaleca się dodawanie mleka w proszku, co poza 
wapniem wzbogaca organizm również w białko. 
Zwiększyć ilość wapnia w organizmie można także 


Dr Kazimierz POLESZCZUK 


Pasożyty 


IĘSO odgrywa pierwszorzędną rolę w odżywia- 

niu człowieka ze względu na swój skład che- 
miczny, wysoką wartość biologiczną białka oraz 
wartości odżywcze i smakowe. Jest ponadto łatwo 
przyswajalne. Jako podstawowy surowiec służy do 
wyrobu najrozmaitszych artykułów  wędliniarskich. 
Mięso może być spożywane w stanie surowym pod 
postacią różnych befsztyków tatarskich i wątróbek. 
Poważną rolę odgrywa mięso w lecznictwie, gdzie 
stosowane jest w postaci różnego rodzaju wyciągów 
mięsnych, wątrobianych itp. 


Włosień otorblony wewnątrz włókna milęśnio- 
wego świni. Na biegunach torebki kuleczki tłu- 
szczu charakterystycznie ułożone 
Ujemną stroną tego wysoko wartościowego środka 
odżywczego jest łatwość z jaką ulega szybkiemu roz- 
kładowi (psucie) w wypadkach nieodpowiedniego 
przechowywania lub konserwowania. Mięso pochodzą- 


przez szersze spożywanie nabiału, warzyw i owo- 
ców. Gospodarka wapniowa w organizmie związana 
jest ściśle z gospodarką fosforem i witaminą D. 


W okolicach podgórskich z dużym powodzeniem 
wprowadzono obowiązkowe jodowanie soli kuchen- 
nej, co zmniejszyło występowanie wola. W niektó- 
rych krajach podaje się zamiast soli jodowanej. jod 
w czekoladzie lub w wodzie wodociągowej. 


Pamiętać należy jednak, że dla organizmu naj- 
zdrowszy jest naturalny dobór wysokowitaminowych 
surowców spożywczych. Witaminizację produktów 
powszechnego spożycia należy stosować tylko tam, 
gdzie zabezpieczenie odpowiednich ilości witamin 
nastręcza trudności. Rozszerzając wzbagacanie nasze- 
go pożywienia w deficytowe składniki, należy prze- 
prowadzać równocześnie badania mad potrzebami 
organizmu w tym zakresie, uwzględniając wiek, ro- 
dzaj pracy, a nawet warunki klimatyczne. 


mięsa 


ce od zwierząt chorych lub zanieczyszczone w czasie 
uboju, obróbki, transportu, magazynowania, czy 
przerobu — drobnoustrojami (bakteriami) chorobo- 
twórczymi dla człowieka, staje się niejednokrotnie 
przyczyną różnorodnych zatruć pokarmowych tzw. 
zatruć pokarmowych mięsopochodnych. Mięso może 
być również zakażone różnymi pasożytami jeszcze 
za życia zwierzęcia. Człowiek po spożyciu takiego 
mięsa ulega schorzeniom pasożytniczym odzwierzę- 
cym (zoonozom). 

Do pasożytów, które za pośrednictwem mięsa mo- 
gą przenieść się do organizmu człowieka należy: 

Trichina—Trychfnella spiralis — wło- 
sień kręty. Najczęściej występuje u świń, wyjąt- 
kowo u innych zwierząt domowych. Spotyka się 
u zwierząt dziko żyjących, jak dzik, zając. Wystę- 
puje również u szczurów i myszy. Świnie zakażają 
się przeważnie przez pożeranie szczurów zakażo- 
nych włośniami, człowiek zaś po spożyciu mięsa po- 
chodzącego od takiej świni lub innego zakażonego 
zwierzęcia. 

Włosień kręty jest robakiem żyworodnym tak ma- 
łym, że widoczny jest dopiero po powiększeniu 40— 
70 krotnym. W zależności od stanu rozwoju, odróż- 
niamy włośnia jelitowego, wędrownego i mięśniowe- 
go. Włośnie jelitowe, dojrzałe płciowo występują w je: 
licie jako samce i samice. Samica po zapłodnieniu 
przez samca rodzi ok. 1500 młodych robaków 
zwanych larwami włośnia. Robaki te z krwią dostają 
się do mięśni, tu się umiejscowiają i otaczają po 
pewnym czasie torebką czekając aż znów za pośred- 
nictwem spożytego mięsa dostaną się do jelita no- 
wego żywiciela. Ścianki torebki po uływie 5—6 mie- 
sięcy zaczynają ulegać zwapnieniu. Sama larwa za- 
warta w niej żyć może jednak bardzo długo. Znane 
są np. przypadki, że larwy włośni zachowały ży- 
wotność jeszcze po 24 latach. 

U ludzi te małe robaki stają się przyczyną ciężkiej 
choroby zwanej włośnicą lub trichinozą, kończącej 
się często śmiercią. Trichinoza u ludzi zdarza się 
często tam, gdzie istnieje zwyczaj spożywania mięsa 
wieprzowego w stanie surowym i gdzie nie prze- 
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strzega się przepisów o badaniu zwierząt rzeźmych 
i mięsa. 

Włośnie odznaczają się dużą żywotnością, a ponadto 
znaczną odpornością na różne zewnętrzne czynniki. 
„Wytrzymują więc zarówno mróz, jak gorąco, wędze- 
nie i procesy gnilne. Żyjące włośnie stwierdzono 
w  eksportowanym z Ameryki mięsie mrożonym. 
Gotowanie w ciągu 2!/2 godzin dużej szynki też nie 
jest wystarczające do zabicia otorbionych włośni. 
Również peklowanie nie zabezpiecza przed zara- 
żeniem. 

"Po zakażeniu włośniami u człowieka występują 
charakterystyczne objawy, które dzielimy na 3 okre- 
sy zależne od cyklu rozwoju, wędrówki i umiejsco- 
wienia się włośni. W pierwszym okresie, gdy włośnie 
znajdują się w przewodzie pokarmowym i tu się 
rozmnażają, występują objawy żołądkowo-jelitowe: 
utrata apetytu, nudności, biegunka, świąd skóry, 
podwyższona ciepłota ciała. Objawy te występują 
w 5—8 dni po zakażeniu. Drugi okres rozpoczyna 
się w 9—12 dni po zakażeniu i trwa od dwóch do 
trzech tygodni. Objawy występują ze strony mięśni 
prążkowanych, w których włośnie usadowiają się. 
Zakażony odczuwa bóle w okolicy czoła, oczu i na- 
sady nosa. Występuje charakterystyczny obrzęk po- 
wiek, potem całej twarzy, podwyższona ciepłota ok. 
40—41 st. C, znaczne znużenie, tętno i oddech przyspie- 
szone. W trzecim okresie występują silne bóle, ze- 
sztywnienie mięśni, a w zależności od miejsca usa- 
dowienia się włośni charakterystyczne objawy; przy 
zajęciu mięśni oddechowych i mięśni przepony — 
utrudnione oddychanie, zesztywnienie tych mięśni 
powoduje śmierć wskutek uduszenia, przy zajęciu 
mięśni krtani występuje chrypka, przy zajęciu mięśni 
gałki ocznej — zez. Po upływie 3—4 tygodni objawy 
albo ustępują, albo choroba kończy się Śmiercią. 

Zapobieganie włośnicy: przymusowe badanie mię- 
sa świń i dziczyzny na obecność włośni przez organa 
służby weterynaryjnej zgodnie z obowiązującymi 
przepisami. Niedopuszczanie do obrotu mięsa zaka- 
żonego włośniami. Niespożywanie mięsa z nielegal- 
nego uboju. Spożywanie mięsa świńskiego i dziczy- 
zny, jak również ich produktów tylko w stanie 
gotowanym. Zwalczanie szczurów. 


wągry w mięśniach świni 


Wągrzyca u świń była już znana w staro- 
żytności. W wiekach średnich mięso nie nadające 
się do spożycia nazywano ogólnie „wągrowatym". 
Wągrzyca świń wywołana jest przez wągra świń- 
skiego, młodocianą postać tasiemca samotnego, pa- 
sożytującego w przewodzie pokarmowym człowieka. 
Zdarza się również u zwierząt dzikich: jelenia, dzika. 

Wągrzyca u świń występuje tam, gdzie nie ma 
odpowiednich warunków sanitarnych, jak brak ustę- 
pów. Ludzie chorzy na tasiemca wraz z kałem wyda- 
lają jaja. Świnie, żerując w takim kale zakażają się 
jajami, które z przewodu pokarmowego z krwią do- 
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stają się do mięśni prążkowanych i tu się usadowiają. 
Zmiany w mięśniach zależne są od rozmiarów inwa- 
zji wągrów i od ich stopnia rozwoju. Wągier młody 
8-dniowy to bardzo mały pęcherzyk kształtu owa- 
Inego, średnicy 0,003—0,004 mm; 60-dniowy — pẹ- 
cherzyk wielkości ziarna grochu; 90-dniowy wągier 
jest już zupełnie rozwinięty, posiada w pęcherzyku 
główkę i szyjkę. 


s eko 
Aż 
Na 


Wągry w sercu świni — przekrój podłużny 


Wągry mają swoje ulubione miejsca, w których 
się przede wszystkim umiejscowiają, jak mięśnie 
żuchwy, języka, serca, oprócz tego występują rów- 
nież w innych rnięśniach. Mogą także usadowić się 
w mózgu, w tkance tłuszczowej, w spojówce oka, 
w płucach, wątrobie i w węzłach chłonnych. 


Mięso porażone wągrzycą na pierwszy rzut oka robi 
takie wrażenie, jakby było usiane kuleczkami tłusz- 
czu, lub ziarnami sago. Mięso zakażone jest wodniste, 
a po ugotowaniu ma smak słodkawy i nieprzyjemną 
słodkawą woń. Po spożyciu przez człowieka mięsa za- 
każonego wągrami, główka wraz z szyjką dostaje się 
do jelita cienkiego, gdzie przytwierdza się za pomocą 
haczyków i ssawek do błony śluzowej ściany jelita. 
Z szyjki drogą pączkowania narastają dalsze człony. 


Pasożyt dojrzały w jelicie człowieka zwany jest 
tasiemcem-soliterem samotnym lube uzbrojonym. Cia- 
ło tasiemca jest spłaszczone, wydłużone, składa się 
z licznych członów, których ilość dochodzi do 900. 
istotną częścią końcowych członów są narządy płcio- 
we męskie i żeńskie, w których odbywa się samoza- 
płodnienie i dojrzewanie jaj. Człony z dojrzałymi ja- 
jami odrywają się i są wydalane z kałem na ze- 
wnątrz. 


Objawy chorobowe u człowieka zakażonego tasiem- 
cem są następujące: bóle w jamie brzusznej, biegun- 
ka na przemian z zaparciem, brak apetytu, ogólne 
osłabienie, wymioty i bóle głowy. 


Zapobieganie wągrzycy polega na: niedopuszczaniu 
do obrotu i spożycia mięsa zakażonego wągrami, unie- 
możliwieniu, aby świnie zjadały kał wydalany przez 
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ludzi — nosicieli tasiemców oraz na urządzaniu od- 
powiednich ustępów i korzystaniu z nich. 
Wągrzyca bydlę ca. Mięso bydła roga- 
tego częściej pochodzące ze sztuk starszych, rzadziej 
mięso cielęce, może być zakażone wągrami. Wągrzy- 
ca bydlęca jest wywołana przez wągra bydlęcego, 
młodocianą postać tasiemca przewierconego, nieuzbro- 
jonego lub pasożytującego w jelicie cienkim u czło- 
wieka. Bydło zakaża się najczęściej na pastwiskach 
nawożonych kałem ludzkim. W mięsie zakażonym 
wągrami widoczne są szare przejrzyste lub nieprzej- 
rzyste pęcherzyki, wielkości od główki szpilki do 
ziarna grochu. Pęcherzyk wypełniony jest skąpą 
ilością wodnistej cieczy, w której znajduje się wą- 
gier składający się z główki i szyjki. Pęcherzyki wą- 
gra mogą być rozsiane we wszystkich mięśniach jako 
pęcherzyki pojedyncze lub mnogie. Stwierdza się je 
częściej w przedniej części ciała niż w tylnej. Naj- 
częściej -wystepują w mięśniach żuchwy oraz w sercu. 
Mięśnie bydła są z reguły słabiej zakażone w po- 
równaniu z mięśniami świń. Barwa mięśni nie jest 
zmieniona. Wągry bydlęce mogą ulec w mięśniach 
zmianom wstecznym. Obumarłe wągry mają postać 
guzków wielkości od ziarna konopi do ziarna grochu, 
wypełnionych serowatą lub zwapniałą masą. 


Wągr rybi 


Po spożyciu przez człowieka mięsa zakażonego wą- 
grami, wągr wydostaje się z mięśni pod wpływem 
działania soku żołądkowego i w jelicie rozwija się 
w dojrzałą postać tasiemca przewierconego. W szcze- 
gólności należy się wystrzegać surowych „po tatarsku“ 
lub na pół usmażonych befsztyków z mięsa zakażone- 
go wągrami. Budowa tasiemca podobna jest do budo- 
wy solitera z tą różnicą, że na głowie nie posiada on 
haczyków i jest od niego dłuższy, dochodzi od 5 do 
8 m długości, 

Objawy chorobowe u człowieka są podobne, jak przy 
tasiemcu soliterze z tym, że mogą występować dodat- 
kowo zaburzenia „mózgowe — wzrokowe, na skutek 
działania jadów wydzielanych przez tasiemca. 


Mgr Jan MICHALEWICZ 
Szczury przyczyną 


ALKA z gryzoniami jest jednym z ważniejszych 
czynników mających na celu poprawę stanu sa- 
nitarno-higienicznego w zakładach żywienia zbioro- 
wego. Badania wykazały, że gryzonie stanowią groźne 
źródło zatruć pokarmowych i są bodajże najczęstszą 
ich przyczyną. 
Rząd gryzonie obejmuje parę rodzin. Do stosunko- 
wo licznej rodziny należą m. in. szczury i myszy. Na 
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Wągrzyca rybia jest wywołana przez 
wągra rybiego, młodocianą postać tasiemca bruzdo- 
głowca szerokiego, pasożytującego w przewodzie po- 
karmowym u człowieka. Wągr rybi żyje w mięśniach 
i w narządach wewnętrznych ryb słodkowodnych. 
Jest on wydłużony, podobny do robaka, długości 8 
do 30 mm, szerokości 2 mm, barwy szarej lub szaro- 
oliwkowej, opatrzony delikatnymi, poprzecznymi obrą- 
czkami. W mięśniach poznaje się go po szarym lub 
szarooliwkowym zabarwieniu, które odbija od perłowo 
połyskującego zabarwienia mięśni ryby. Bruzdogłow- 
cem zarażamy się przez spożycie niedogotowanych lub 
niedosmażonych ryb, w szczególności pstrągów, szczu- 
paka czy sandacza. Również zakażenie może nastąpić 
przez przypadkowe dostanie sie wągrów do jamy ust- 
nej przy nieostrożnej obróbce. Najczęstszym źródłem 
zarazy jest ikra tych ryb („kawior“), którą spożywa 
się w stanie świeżym. Dojrzaly tasiemiec bruzdogło- 
wiec w jelicie człowieka dochodzi do długości 8—9 m. 

Objawy chorobowe są takie same jak przy poprze- 
dnich zakażeniach z tym, że pasożyt po dłuższym prze- 
bywaniu w organizmie ludzkim wywołuje niedokrwi- 
stość na skutek wydzielania jadów rozpuszczających 
krwinki czerwone. 


Przepisy praw ne. Celem zabezpieczenia 
zdrowia człowieka przed pasożytami, które przenoszą 
się za pośrednictwem mięsa, wydane zostały odpowied- 
nie przepisy regulujące te zagadnienia. Sprawa włośni- 
cy jest uregulowana obowiązującymi przepisami, w 
myśl których świnie i dziki, których mięso jest prze- 
znaczone do spożycia dla ludzi winno być poddane 
urzędowemu badaniu na włośnie przez organa służby 
weterynaryjnej. Przepisy te regulują sposób badania, 
rejestrowania ł znakowania tusz. Każda sztuka zba- 
dana i wolna od włośnia winna być oznakowana od- 
bitką pieczęci podłużnej z napisem: „wolne od wło- 


śni”. 


Sprawa mięsa zakażonego wągrami jest również ure- 
gulowana odpowiednimi przepisami określającymi, ju- 
kie mięso nie nadaje się do spożycia i w jaxich przy- 
padkach mięso po unieszkodliwieniu (wyjałowieniu) 
pod nadzorem służby weterynaryjnej może być wa- 
runkowo dopuszczone do spożycia. Mięso ryb zakażo- 
nych wągrzycą nie nadaje się do spożycia. 

Kto wbrew obowiązującym przepisom nabywa, spo- 
żywa, wprowadza do obrotu i do konsumpcji mięso 
pochodzące z nielegalnego uboju naraża swoje i wspot- 
obywateli zdrowie na niebezpieczeństwo zakażenia pa- 
sożytami mięsnymi i zgodnie z obowiązującymi prze- 
pisami może być pociągnięty do odpowiedzialności 
karnej. 


zatruć pokarmowych 


terenie naszego kraju są dwa gatunki szczurów: 
szczur śniady, albo szary i szczur wędrowny 
brunatny, zwany również norweskim lub kanałowym. 

Szczur śniady ma ogon dłuższy od ciała. Uszy na- 
gie i cienkie wystające ponad górny brzeg głowy, 
palce odnóży tylnych zupełnie wolne. Szczur wędrow- 
ny ma ogon krótszy od ciała i jest większy od szczura 
śniadego. Długość ciała szczura wędrownego wynosi 


ok. 25 em. Uszy ma mniejsze niż szczur śniady, pal- 
ce odnózy tylnych spięte błoną. 

W sposobie życia oba gatunki szczurów niewiele 
różnią się między sobą. Zwierzęta te są dobrze przy- 
stosowane do naszego klimatu i wszystkożerne. Po- 
karmem ich są produkty pochodzenia roślinnego 
i zwierzęcego, zarówno świeże, jak i zepsute. Często 
szczury, szczególnie wędrowne, urządzają polowania, 
których ofiarą pada przeważnie młody drób. Utu- 
czonym świniom, których tusza utrudnia ruch, wy- 
gryzają nieraz głębokie dziury w ciele. Zdarzają się 
wypadki pogryzienia przez szczury ludzi śpiących, 
niedołężnych, niemowląt. Miejscami zamieszkania 
szczurów są zakątki domów mieszkalnych, śmietniki. 
kanały, gruzy, piwnice. 

Szczury są niezwykle płochliwe i ostrożne. Odzna- 
czają się wybitną wrażliwością na zjawiska optyczne 
i akustyczne. Wszystko to utrudnia ich zwalczanie. 
W poszukiwaniu pożywienia szczury wędrują nieraz 
10 i więcej kilometrów. Ogólną liczbę szczurów 
w Polsce określa się w przybliżeniu na tyle, ile jest 
ludności tj. ma 25.000.000. Prawdopodobnie jest ich 
daleko więcej. 

Zakłady żywienia zbiorowego są często zamieszki- 
wane przez szczury, które wyrządzają olbrzymie stra- 
ty gospodarcze oraz stają się przyczyną masowych 
zatruć pokarmowych. Urządzanie stołówek, czy re- 
stauracji w pomieszczeniach starych, sprzyja zagnież- 
dżaniu się szczurów. Niezabezpieczone przed gryzo- 
niami pożywienie w zakładach żywienia zbiorowego, 
to karygodne niedbalstwo, które ułatwia szczurom 
bytowanie i roznoszenie chorób zakaźnych. 


Otoczenie zakładu ma decydujący wpływ na za- 
szczurzenie. Bliskość chlewów, śmietników, gruzów, 
gdzie gnieżdżą się szczury, to wielkie niebezpieczeń- 
stwo dla higieny lokalu. Szczury bowiem potrafią 
sobie znaleźć drogę do wnętrza lokalu, czy to przez 
podkop, czy też przez okno lub drzwi uchylone. 
względnie nieszczelne. Kierownicy zakładów żywienia 
zbiorowego często tolerują obecność szczurów w za- 
kładzie nie zdając sobie sprawy z tego z jakim nie- 
bezpieczeństwem dla zdrowia człowieka jest to zwią- 
zane. ' 

Najczęstszym zarazkiem, który powoduje zatrucie 
pokarmowe, przenoszonym przez szczury zarówno 
mechanicznie, jak i na skutek tego, że są jego nosi- 
cielami, jest tyfus mysi (Salmonella typhi murium). 


Dużym niebezpieczeństwem zatruć pokarmowych 
grozi spożywanie wędlin oraz mięsa naruszonego 
przez szczury. Również i w jarzynach gotowanych, 
ziemniakach, zupach, mleku, mogą znaleźć się prze- 
niesione przez szczury zarazki tyfusu mysiego. Szcze- 
gólnie narażone na niebezpieczeństwo zakażenia przez 
szczury bakteriami 'chorobotwórczymi są potrawy 
spożywane na zimno np. sałatki, galarety, zimne mię- 
so itp. 

Zdarzyć się może, że produkty żywnościowe, do 
których mają dostęp szczury zostaną zakażone czer- 
wonką bakteryjną na skutek uprzedniego zetknięcia 
się szczurów z kałem ludzkim, zawierającym pałecz- 
ki czerwonki. Nie możemy też zapominać, że szczur 
przenosi jedną z najniebezpieczniejszych chorób za- 
kaźnych, jaką jest dżuma. Właśnie szczur wędrowny 
jest nie tylko naturalnym zbiornikiem zarazka dżu- 
my, ale i jego przenosicielem, 


W zakażeniu produktów żywnościowych pasożyta- 
mi, szczury odgrywają niemałą rolę. Do znanych ze 
swojej szkodliwości należy tasiemiec samotny, które- 
go jaja szczury mogą przenosić na swych brudnych 
łapach i zakażać nimi żywność. Człowiek może za- 
kazić się jajami tasiemca, które normalnie bytują 
jako pasożyty szczurów. Często szczury zakażają po- 
karmy jajami glisty ludzkiej. Warto również wspom- 
nieć, że włosień kręty jest przede wszystkim paso- 
żytem szczurów. Przez spożycie szczurów zakażają - 
się świnie, a z kolei przez spożycie mięsa świń ulega 
infekcji człowiek. Spożycie większej ilości włośni 
przez człowieka może spowodować jego śmierć. 


Walka ze szczurami nie jest łatwa ani prosta. Prze- 
de wszystkim nie należy ich dopuszczać do wnętrza 
budynku. Mechaniczne sposoby walki ze szczurami 
polegają m. in. na zaorywaniu odłogów i nieużytków, 
rozbiórce gruzów, wyłapywaniu szczurów za pomocą 
różnego rodzaju pułapek i potrzasków. 

Chemiczne metody tępienia szczurów można po- 
dzielić na 2 grupy: 

a) trucie gazami na okrętach, w pomieszczeniach 
i bezpośrednio w norach szczurzych, 

b) systematyczne rozkładanie trucizn w przynętach. 


Zagadnienie odszczurzania ma olbrzymie znaczenie- 
nie tylko ekonomiczne, ale przede wszystkim zdro- 
wotne. 


Zaspokoić popyt na piwo i dać konsumentowi 
artykuł dobrej jakości 


OSTATNICH latach wzrosła u nas poważnie 

konsumpcja piwa. Przemysł piwowarsko-sło- 
downiczy przystosował swoją produkcję do zwiększo- 
nego zapotrzebowania, które jest w stanie pokryć na- 
wet w okresie letnim. Tymczasem nieraz na rynku wy- 
stępuje chwiłowy brak tego artykułu. Jak wiadomo 
piwo rozprowadza się w beczkach i w butelkach. Roz- 
prowadzanie większych ilości piwa butelkowego na- 
stręcza poważne trudności z uwagi na to, że ograni- 
czona jest zdolność produkcyjna aparatów do rozlewa- 
mia piwa do butelek, a także brak jest dostatecznej 


ilości środków transportowych. Natomiast piwo becz- 
kowe nie tylko jest smaczniejsze i trwalsze, ale wyma- 
ga znacznie mniejszej ilości środków transportowych 
(ok. połowy), niż piwo rozprowadzane w butelkach. Pi- 
wo beczkowe można więc z omówionych względów do- 
starczyć łatwiej i w większych ilościach, niż piwo bu- 
telkowe. Powinni to zrozumieć detaliczni sprzedawcy, 
którzy idąc po najmniejszej linii oporu domagają się 
od dostawców piwa butelkowego. Głównym argumen- 
tem, który w tym wypadku wysuwają jest brak apa- 
ratury do rozlewu piwa z beczek do szklanek. Obec- 
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nie jednak kupno tych urządzeń nie nastręcza trud- 
ności. Sprzedawane są one za pośrednictwem Przed- 
siębiorstwa Zaopatrzenia Materiałowego Handlu Wew- 
nętrznego Warszawa ul. Puławska 90, które ma swo- 
je hurtownie w poszczególnych województwach. 


W sprawie sprzedaży piwa beczkowego zostało wy- 
dane zarządzenie Ministra Handlu Wewnętrznego 
z dnia 7.V.1952 r. Nr 524, polecające obowiązkową 
spfzedaż tego artykułu przez wszystkie zakłady ży- 
wienia zbiorowego, kioski, a w okresie letnim przy- 
najmniej 15% sklepów poszczególnych pionów. W nie- 
wykonywaniu tego zarządzenia należy więc szukać 
przyczyn braku piwa na rynku. Zaobserwowano, że 
w zakładach żywienia zbiorowego np. często nie prze- 
strzega się zarządzenia sprzedaży piwa bezpośrednio 
przy bufetach bez wystawiania paragonów, a żąda 
się aby konsument zajmował miejsce przy stoliku, 
gdzie najczęściej podaje się piwo butelkowe. 

Jest rzeczą ważną, aby szczególnie w okresie let- 
mim, kiedy zwiększa się popyt na piwo rozszerzyć 
sprzedaż piwa beczkowego, gdyż jedynie w tym wy- 
padku nie wystąpią chwilowe braki tego artykułu 
w sprzedaży detalicznej. 


Ważnym zagadnieniem jest sprawa dostarczenia 
ludności piwa w takich ilościach na jakie istnieje po- 
pyt ale niemniej ważną jest sprawa jakości piwa. 
W tym wypadku trzeba pamiętać, że na drodze od 
browaru do konsumenta piwo narażone jest na obni- 
żenie swojej jakości w głównej mierze przez nieod- 
powiednią pielęgnację w naczyniach transportowych, 
beczkach i butelkach. Piwo, które jest napojem od- 
żywczym, stanowi dobrą pożywkę dla wszelkiego ʻo- 
dzaju drobnoustrojów, jak bakterie, drożdżaki, pleś- 
nie, a ponadto łatwo chłonie zapachy z otoczenia. 
W związku z tym jest artykułem bardzo wrażliwym 
na nieodpowiednie przechowywanie, o czym muszą 
pamiętać pracownicy zajmujący się detaliczną dystry- 
bucją piwa. 

Ograniczyć możliwości rozwóju drobnoustrojów 
można przez przechowywanie piwa w odpowiednio ni- 
skiej temperaturze, utrzymanie czystości pomieszcze- 
nia, aparatury wyszynkowej oraz wszelkich urządzeń 
stykających się z piwem, wreszcie przez chronienie 
piwa do momentu nalania do szklanki przed zetknię- 
ciem się z tlenem zawartym w powietrzu. 

W barach, restauracjach, czy stołówkach powinny 
być odpowiednie piwnice przeznaczone wyłącznie do 
przechowywania piwa, skąd piwo z beczek tłoczy się 
przy pomocy przewodów do kurków rozlewniczych. 
Piwnice winny być suche i chłodne (temp. 7—8'C), 
chłodzone przy pomocy specjalnej aparatury ewen- 
t'alnie lodu naturalnego. W braku innych możliwoś- 
należy obkładać beczki z piwem lodem. Piwo bu- 
telkoawe powinno być przechowywane .w piwnicach 
i donoszone w miarę potrzeby do podręcznych lodó- 
wek w bufecie. Piwa butelkowegc:nie wolno przecho- 
wywać na półkach lub w oknach wystawowych na 
słońcu. 


Bufety nie mające podpiwniczenia, a tym samym 
właściwych warunków do pielęgnacji piwa powinny 
starannie obkładać piwo lodem. Do lodu nie należy 
dodawać soli, powodującej obniżenie temperatury po- 
niżej zera, ponieważ piwo na skutek przemarznięcia 
narażone jest na zmętnienie. 

Przewody cynowe powinno chłodzić się nie bezpo- 
średnio lodem, lecz wodą powstającą w wyniku topie- 
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nia się lodu. Podczas manipulowania beczkami należy 
uważać, ażeby nie uderzały jedna o drugą lub o ścia- 
ny, gdyż na skutek wstrząsów odpryskuje wewnętrzna 
powłoka beczek (żywica), co pogarsza warunki prze- 
chowywania piwa. Aby żywica w czasie rozlewania 
piwa nie przedostawała się do kufli, należy umieszczać 
siateczki w przewodzie piwnym pomiędzy  beczką 
a kurkiem rozlewniczym. 


Właściwa pielęgnacja piwa wymaga utrzymania 
czystości pomieszczenia i aparatury. Pomieszczenie nie 
powinno być przesiąknięte zapachami obcymi. Nabi- 
jacz beczkowy, przewody piwne. przewody kwasu wę- 
glowego, krany powinny być często przemywane, 
a szlam (drożdżowy) piwny usuwany. Niepożądane jest 
natomiast usuwanie z przewodów tzw. kamienia piw- 
nego, który jest pewnego rodzaju izolacją wewnętrzną 
przewodu. Do przemywania przewodów należy uży- 
wać 0,5—1% ciepłego roztworu sody i cienkich szczo- 
tek dostosowanych wymiarami do średnicy przewo- 
dów. Po każdorazowym przemyciu przewody gruntow- 
nie przepłukuje się czystą wodą. Dokładne mycie prze- 
wodów powinno mieć miejsce w zimie co najmniej 
raz w tygodniu, w lecie co najmniej dwa razy na ty- 
dzień. Kufle i szklanki powinno się codziennie prze- 
mywać ciepłym roztworem sody, następnie dokładnie 
płukać czystą wodą, nie wycierać ścierką. 


Do wytłaczania piwa z beczki konieczne jest uży- 
wanie kwasu węglowego, który zapewnia piwu właś- 
ciwy smak, świeżość i trwałą pianę. Beczka powinna 
znajdować się pod ciśnieniem kwasu węglowego jesz- 
cze przed rozpoczęciem jej opróżniania. Ciśnienie od 
0,5—1 atm. należy utrzymywać przez cały czas opróż- 
niania beczki, jak również w nocy, o ile beczka przed 
zamknięciem lokalu nie została opróżniona. Ciśnienie 
w tych granicach gwarantuje uzyskanie piwa o gęstej 
i trwałej pianie. 

Kwas węglowy dostarczany jest w butlach stalo- 
wych. Najpierw w butli odkręca się kapę ochrania- 
jącą zawór wylotowy, rozluźnia się zawór i otwiera 
szybkim ruchem na chwilę kwas węglowy dla wyd- 
muchania znajdującego się ewentualnie w wylocie 
brudu. Następnie reguluje się ciśnienie w reduktorze 
do wysokości potrzebnej dla wytłoczenia piwa z becz- 
ki (0,5—1 atm.) przy pomocy śruby i wskazującego ciś- 
nienie manometru. Po nastawieniu śruby pozostaje 
ona w tym położeniu na stałe. 


Po założeniu nabijacza do otworu korkowego beczki, 
należy wciskać rurkę nabijacza w kierunku dna beczki 
powoli, aby uniknąć odpryśnięcia żywicy. Przy za- 
kładaniu nabijacza kurek winien być zamknięty. Po 
założeniu nabijacza przykręca się przewód z kwasem 
węglowym o uprzednio uregulowanym ciśnieniu. Naj- 
pierw doprowadza się do beczki kwas węglowy, a do- 
piero potem otwiera kurek nabijacza. 


Dostarczanie piwa do zakładów powinno być częste, 
najwyżej co drugi dzień, a pożądana jest nawet do- 
stawa codzienna. 

Z. K. 
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Jakie bakterie spotykamy w kotletach 


IĘSO stanowi doskonałe podłoże dla rozwoju 

różnych drobnoustrojów tlenowych i beztleno- 
wych, z których większość przeprowadza rozkład sub- 
stancji białkowych i tłuszczowych na składniki proste. 
W czasie dojrzewania mięsa następuje rozpad części 
substancji białkowych do aminokwasów. W czasie gni- 
cia rozkład postępuje aż do wytworzenia produktów 
bezużytecznych i szkodliwych, jak: siarkowodór, amo- 
niak, indol, skatol itp. Wszystkie te zmiany mogą za- 
chodzić na skutek działania drobnoustrojów. 


Bakterie dostają się do mięsa z powietrza przez rę- 
ce ludzkie, narzędzia pracy, przez zanieczyszczenie 
itp., najczęściej jednak w czasie uboju, rozbioru, nie- 
należytego oraz  niehigienicznego przechowywania 
i przerobu, a więc m. in. w czasie mielenia, Ilość 
bakterii w 1 g mięsa mielonego waha się od 1 mln do 
25 mln i więcej (średnio 10 min), co w dużej mierze 
zależy od czasu, jaki upłynie od momentu zmielenia 
do momentu zużycia mięsa do produkcji. 

W mięsie mielonym mikroorganizmy rozmnażają 
się tak szybko, że nawet niska temperatura lodówki 
nie jest w stanie zahamować ich rozwoju. Już po kil- 
ku godzinach ilość bakterii w 1 g produktu wzrasta 
dwukrotnie. Dlatego właśnie surowe przepisy sani- 
tarne nie pozwalają na przetrzymywanie mięsa zmie- 
lonego, a półfabrykaty nie mogą być przygotowywane 
wcześniej niż na 20 minut przed smażeniem. Ponieważ 
smażenie przebiega w temp. od 120 do 300 większość 
występujących w mięsie bakterii ulega zniszczeniu. 


W Instytucie Handłu i Żywienia Zbiorowego prze- 
badano pod względem bakteriologicznym poszczegól- 
ne etapy produkcji potraw z mas mielonych, jak 
również gotowe kotlety, zrazy, klopsy, aby ocenić 
w jakim stanie dostają się do ręki konsumenta. Ma- 
sy, zarówno, jak i kotlety pobrano z różnych zakła- 


dów żywienia zbiorowego lub wykomano w laborato- 
rium technologicznym IHŻ. Wyniki podajemy w po- 
niższej tabelce: 


Ilość bakterii Ilość bakterii 


po5 godzinach 
wawa w lodówce 
w granicach od — do 
Mięso 1000 10min 
1 min 72 min 
Masa mielona 100 tys. 36 min 
20 min 120 min 
24 min 42 mln 
Półfabrykat wa 
3 160 mln 400 min 
Kotlety pojed. pojed. 
bakt. bakt. 


Należy zaznaczyć, że często w wyrywkowo pobra- 
nych próbach kotletów z bufetów czy jadłodajni za- 
kładów żywienia zbiorowego ilość bakterii w 1 g była 
wyższa, co należy przypisać gorszym warunkom pro- 
dukcji, jak również przetrzymywaniu gotowych pro- 
duktów nieraz do następnych dni. Równocześnie na 
podstawie badań stwierdzono, że przechowywanie 
w temp.do 10° do następnego dnia gotowych wyrobów 
przygotowywanych w dobrych warunkach higienicz- 
nych nie wpływa na «wzrost flory bakteryjnej. 

Wyniki powyższe świadczą o tym, że w zakładach 
żywienia zbiorowego należy szczególną uwagę ZWTÓ- 
cić na: r 

1) przechowywanie w lodówce mięsa surowego po 
dostarczeniu do zakładu; 

2) mielenie mięsa w jak najkrótszym czasie przed 
dalszą obróbką; 

3) nieprzetrzymywanie gotowych wyrobów do na- 
stępnego dnia, a gdyby zaszła konieczna potrzeba — 
to również w lodówce. 


KORZYSTAMY Z DOŚWIADCZEN 


Jak podniosła kulturę obsługi załoga stołówki Nr 1 
` Zjednoczenia „Zaporożaluminstroj” 


PODSUMOWANIU wyników wszechzwiązkcwe- 
go socjalistycznego współzawodnictwa za IV 
kwartał 1954 r., załoga stołówki Nr 1 Zjednoczenia 
„Zaporożaluminstroj' otrzymała przechodni Czerwo- 
ny Sztandar wWszechzwiązkowej Rady Związków Za- 
wodowych i Ministerstwa Handlu ZSRR oraz pier- 
wszą nagrodę *). Stołówka systematycznie przekra” 
cza plany obrotu i uzyskała znaczne oszczędności. 
Lecz nie tylko tego rodzaju wskaźniki charakteryzu- 
ją jej pracę. Główny sukces załogi — to szybka i na- 
leżyta obsługa robotników. Obiad w stołówce nie za- 
biera konsumentowi więcej jak 25 minut czasu. 
W jaki sposób zostało to osiągnięte? 
W jesieni ub. roku załoga stołówki Nr 1 postawiła 


*) Opracowano na podstawie artykułu W. Mosewa — 
dyrektora wymienionej stołówki, zamieszczonego w Nr 47/55 
„Sowietskaja Torgowla". 


sobie zadanie znacznego zwiększenia przelotowości 
stołówki. Kuchnia w zakładzie jest obszerna i do- 
skonale wyposażona. Kucharze mają wysokie kwali- 
fikacje i duże doświadczenie. Kierownik produkcji 
— stary, zasłużony pracownik gastronomiczny, 0- 
mówił zagadnienie możliwości zwiększenia produkcji 
ze swoimi współpracownikami. Na naradzie postano- 
wiono zwiększyć ilość wydawanych potraw półtora do 
dwukrotnie. Program ten zaczęto konsekwentnie 
wprowadzać w życie, 

Stołówka składa się z dwóch sal i długiej, szerokiej, 
oszklonej werandy. W porze letniej na werandę prze- 
nosi się bufety, natomiast zimą weranda mpustoszeje. 
A gdyby tak ogrzać werandę i pozostawić tam bufety 
na stałe? Jak postanowiono — tak zrobiono. W ten 
sposób ilość miejsc w stołówce zwiększyła się z do- 
tychczasowych 300 do 450. 
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Następnym środkiem mającym na celu zwiększe- 
nie zbytu było dokonanie przesunięć w godzinach pra- 
cy stołówki. Zamiast dotychczasowych 2 godzin na 
wydawanie obiadów przeznaczono 3 godziny. Podobnie 
przedłużono czas wydawania śniadań i kolacji. W 
związku z powyższym odpowiednio zmieniono harmo- 
nogramy pracy kucharzy i kelnerek. 


Zastosowanie powyższych środków okazało się 
jednak niewystarczające. Bez względu na to jak 
szybko pracowałyby kasjerki i kelnerki w okresie 
szczytowej frekwencji musiały tworzyć się kolejki. 
Należało zatem zmienić system obsługi. Przede 
wszystkim zorganizowano przedwstępną sprzedaż ku- 
ponów na potrawy, co wpłynęło na zmniejszenie 
się kolejek. Ażeby je całkowicie zlikwidować, wpro- 
wadzono dla tych co wcześniej wykupują kupony, 
coś w rodzaju „przedwstępnych zamówień“. System 
ten polega na tym, że robotnik zakupiwszy kupony 
na poszczególne dania obiadowe pozostawia je u ka- 
sjera, który wkłada kupon do specjalnej koperty, 
na której zaznacza się numer stołu i godzinę wy- 
dania obiadu. W zamian za pozostawione kupony ro- 
botnik otrzymuje jeden kwit kontrolny z oznaczonym 
miejscem i godziną obiadu. Na 10 — 15 minut przed 
rozpoczęciem wydawania obiadów koperty z kupo- 
nami oddawane są kelnerkom, które na wyznaczonych 
miejscach przygotowują wszystko do obiadu, Konsu- 
ment zajmując miejsce znajduje nie tylko nakrycie, 
ale również przystawkę i zupę. System ten pozwala 
obsłużyć jednocześnie 100 osób. 

Wprowadzono również obiady zbiorowe ze stałym 
zestawem „potraw na dany dzień. Przy wydawaniu 
obiadów — zupę, względnie zupę z przystawką roz- 
stawia się na stołach tuż przed rozpoczęciem pory 
obiadowej. Należność za obiad inkasuje kelnerka. 
Dla wydawania obiadów zbiorowych przeznaczono 
w stołówce 6 stołów. 

Dwa rzędy stołów przeznaczono dla konsumentów 
samoobsługujących się. Wydawanie potraw odbywa 
się bardzo sprawnie mimo dużej frekwencji. Przy 
okienku rozdzielczym nigdy nie tworzą się kolejki. 

Wprowadzone zmiany organizacyjne wpłynęły po- 
ważnie na podniesienie kultury obsługi stołowników 
oraz na znaczne zwiększenie zbytu własnej produk- 
cji. 

Rezultatem inicjatywy i pracy załogi Stołówki 
Nr 1 Zjednoczenia „Zaporożaluminstroj“ było przed- 


Z działalności 


Podróżując po Czechosłowacji interesowatem 
się organizacją kontroli handlu i żywienia zbio- 
rowego, dlatego moje uwagi ujęte są przede 
wszystkim z punktu widzenia kontroli pracy 
aparatu żywienia zbiorowego. * 


Z wi żywienia zbiorowego w CSR znajdują 
się zasadniczo w dwóch pionach, tj. w Central- 
nym Zarządzie Żywienia Zbiorowego — w miastach 
oraz w Spółdzielni „Jednota* — na wsi. Poważne od- 
ciążenie dla sieci restauracji i jadłodajni stanowią 
szeroko rozbudowane bufety nastawione na szybką 
konsumcję tanich dań barowych. Obok samodziel- 
nych bufetów istnieje szereg bufetów prowadzonych 
przez organizacje handlowe. 

Minister Handlu Wewnętrznego CSR w zarządzeniu 
z dnia 25.VI.1954 r. wydał podstawowe przepisy o pra- 
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terminowe wykonanie w roku ubiegłym planu obro- 
tu. W czwartym kwartale 1954 r. produkcja własna 
dała obrót o 357 tysięcy rubli większy niż przewi- 
dywał plan. W tym samym okresie uzyskano 27 ty- 
sięcy rubli ponadplanowych oszczędności. Poważnie 
zmniejszono koszty własne produkcji. W ciągu ca- 
łego 1954 r. nie zanotowano żadnych mank, ani 
ubytków. 

Tak samo pomyślnie pracuje stołówka w roku 
bieżącym. W pierwszym kwartale przekroczono plan 
obrotu towarowego i uzyskano dodatkowe oszczędno- 
ści. Z początkiem drugiego kwartału w jednej z sal 
uruchorhiono bufet bez sprzedawcy. 

Do zwiększenia własnej produkcji stołówki znacznie 
przyczyniły się działy: napojów bezalkoholowych, 
piekarniczy i cukierniczy. W dziale napojów bez- 
alkoholowych zainstalowano nowe urządzenia, 
dzięki którym zwiększono dotychczasową produkcję 
z 3000 butelek do 8000. Poważnie zwiększył swą pro- 
dukcję dział piekarniczy przy równoczesnym roz- 
szerzeniu asortymentu wyrobów. Wyroby, jak ciastka, 
biszkopty, wafle, pierniczki i słodkie pierożki, cieszą 
się wielkim popytem wśród konsumentów. 

Stołówka Nr 1 Zjednoczenia ma dzielną załogę. 
Wszyscy pracownicy (a jest ich 90 osób) biorą udział 
w socjalistycznym współzawodnictwie pracy, stara- 
ją się z każdym dniem pracować coraz lepiej i w 
pracy swej wykazują dużo inicjatywy. 

Stołownikom dobrze są znane przodujące kelnerki 
i wzorowe bufetowe. Wszystkie one pracują szybko, 
chętnie i zawsze liczą się z życzeniami i potrzebami 
stołowników. 

Zwycięstwo odniesione przez stołówkę Nr 1 Zje- 
dnoczenia „Zaporożaluminstroj' we wszechzwiązko- 
wym socjalistycznym współzawodnictwie nie zdemo- 
bilizowało załogi, która krytycznie przeanalizowała 
dotychczasową działalność stołówki i doszła do wnio- 
sku, że jeszcze nie wszystko zostało zrobione, co by- 
ło możliwe do zrobienia. Stołownicy na przykład 
otrzymują za mało wczesnych jarzyn. Stale axtu- 
alna jest też kwestia podwyższenia jakości potraw 
i zwiększenia ich różnorodności. 

Przyjmując Czerwony Sztandar Wszechzwiązkowej 
Rady Związków Zawodowych i Ministerstwa Handlu 
ZSRR pracownicy stołówki Nr 1 dali słowo, że bę- 
dą pracować jeszcze lepiej. 

(St) 


żywienia w CSR 


cy zakładów żywienia zbiorowego. Przepisy te w spo- 
sób szczegółowy regulują obowiązki kierownictwa pla- 
cówek żywienia zbiorowego w zakresie utrzymywania 
czystości wystaw, sal konsumpcyjnych i zaplecza, or- 
ganizacji obsługi konsumentów, kalkulacji cen, spo- 
rządzania jadłospisów i utrzymywania minimum asor- 
tymentowego dań, przestrzegania rzetelności miary 
i wagi, prowadzenia systematycznej kontroli działal- 
ności gospodarczej zakładów, kontroli jakości posił- 
ków, przechowywania towarów, rozliczeń między 
kuchnią a magazynem, kuchnią a bufetem i salą kon- 
sumpcyjną. Przepisy te określają prawa i obowiązki 
kierownika zakładu i jego zastępcy, kierownika sali 
i kuchni, kucharza, gospodyni kuchni, kasjerki, bufe- 
towej, kelnera oraz magazyniera, Podział czynności 
w zakładzie gastronomicznym ułatwia kontrolę pra- 
cy aparatu żywienia zbiorowego oraz określa odpo- 
wiedzialność poszczególnych osób. 


W zakładach gastronomicznych CSR znajdują się 
książki inspekcji, w których każdy organ kontrolny 
(nie wyłączając kontroli wewnętrznej), odnotowuje 
stwierdzone uchybienia lub niedociągnięcia, względ- 
nie pozytywne uwagi o działalności danego zakładu. 
Z treścią dokonanego w książce inspekcji zapisu za- 
poznaje się niezwłocznie nadrzędna dyrekcja, gdyż 
kierownictwo zakładu jeden egzemplarz tego zapisu 
obowiązane jest przesłać do jej wiadomości . 

W mniejszych zakładach gastronomicznych bezpo- 
średnio odpowiedzialnym za bieżącą kontrolę jakości 
posiłków jest kierownik zakładu, w większych nato- 
miast — szef produkcji. W każdej jednostce żywienia 
zbiorowego prowadzi się książkę kontroli jakości po- 
siłków, do której odpowiedzialny za kontrolę jakości 
wpisuje codziennie swoje spostrzeżenia. Zapisy świad- 
czące o niewłaściwej jakości dań produkowanych 
przez szefów kuchni są podstawą do obniżenia im 
premii. Niedociągnięcia w pracy kuchni są omawiane 
na naradach produkcyjnych. 

Personel obsługujący konsumentów jest obowiąza- 
ny do wystawiania paragonów (w jednym egzempla- 
rzu). Podstawą do wypisania paragonu jest kartka 
z„najdująca się na stoliku konsumenta, na którą obsłu- 
gujący nanosi nazwy i ilości posiłków oraz napojów 
wraz z cenami w momencie ich dostarczenia. W ten 
sposób unika się wszelkich nieporozumień na tle 
ilości, rodzaju oraz cen posiłków i napojów skonsumo- 
wanych przez odwiedzających zakłady gastronomicz- 
ne. System bieżącego zapisywania tego co zostało po- 
dane konsumentowi zabezpiecza go przed ewentual- 
nymi nadużyciami ze strony nieuczciwej części per- 
sonelu obsługującego. 

W większych zakładach gastronomicznych personel 
obsługujący ma przykładowo podzielone czynności 
w następujący sposób: starszy kelner — nadzór nad 
obsługą wszystkich lub części stolików na sali kon- 
sumpcyjnej, inkasowanie należności od konsumen- 
tów; kelnerzy — podawanie dań oraz napojów alko- 
holowych; pomoc kelnerska — podawanie piwa, in- 


nych napojów chłodzących, kawy, herbaty oraz dese- 
rów; druga pomoc kelnerska — podawanie zup; ucz: 
niowie, czy praktykanci — przygotowanie nakryć, po- 
dawanie nakryć do stolików, zbieranie ze stolików 
brudnych naczyń i nakryć. 


Taki „taśmowy“ system zapewnia konsumentowi 
sprawną i szybką obsługę. Omówiony podział pracy 
może mieć zastosowanie w zakładach cieszących się 
dużą frekwencją, gdyż w tych warunkach istnieją 
realne możliwości pełnego wykorzystania całego per- 
sonelu obsługującego. 

W Czechosłowacji istnieje peważny problem nabo- 
ru kadr do pracy w zakładach żywienia zbiorowego, 
ponieważ olbrzymią większość pracujących zatrudnia 
szeroko rozbudowany przemysł. Nowe kadry zdobywa 
się przez szkolenie młodego narybku. Nauka zawodu 
kelnerskiego trwa 2 lata, kucharskiego 3 lata. Ucz- 
niów przyjmuje się po szkole podstawowej. Podczas 
nauki każdego roku odbywają oni dziewięciomiesięcz- 
ną praktykę w zakładzie pod kierunkiem instrukto- 
rów wyznaczonych spośród personelu. Przez pozostałe 
3 miesiące uczą się w zasadniczej szkole gastronomicz- 
nej prowadzonej przez MHW. Instruktorzy po pomyśl- 
nym zakończeniu nauki przez przydzielonych im ucz- 
niów otrzymują premię. 

Należy podkreślić, że w strukutrze MHW Czecho- 
słowackiej Republiki nie ma Centralnego Zarządu 
Szkolenia Zawodowego. Ministerstwo prowadzi jedy- 
nie szkoły zasadnicze oraz szkolenie kursowe i przy- 
zakładowe dla pracowników handlu i żywienia zbio- 
rowego. Szkoły średnie -— licealne oraz wyższe znaj- 
dują się w gestii Ministerstwa Oświaty lub Minister- 
stwa Szkół Wyższych. Sprawami związanymi ze szko- 
leniem zawodowym zajmuje się Departament Kadr -~ 
MHW. Za prawidłową organizację i treść szkolenia 
zawodowego uczniów, praktykantów i pracowników 
zakładów gastronomicznych odpowiedzialność ponosi 
Centralny Zarząd Zywienia Zbiorowego. 


PIOTR SZTUK 


W pierwszym rozdziale autorzy dają 


— 


pół ce 
KSIĘGARSKIEJ 


Na. 


Prof. dr J. Chlebowski — JAK 
ODŻYWIAĆ SIĘ W ZDROWIU I 
CHOROBIE, Państwowy Zakład Wy- 
dawnictw Lekarskich. Warszawa, 1954, 
str. 90, cena 3,70 zł. 

Praca dzieli się w zasadzie na dwie 
podstawowe części. W pierwszej znajdu- 
jemy charakterystykę podstawowych 
składników pożywienia oraz zasad ży- 
wienia. Druga poświęconą jest żywieniu 
chowych. Na końcu zamieszczono tabele 
dietetyczne. 

Autor omawia po kolei 6 podstawo- 
wych składników, z których składa się 
nasze pożywienie. Odnośnie białka po- 
daje ile gramów tego składnika znaj- 
duje się w 100 gramach różnych pro- 
duktów i ile gramów białka na dobę 
powinno się spożywać w różnych gru- 
pach wieku. Jednocześnie daje wska- 
zówki odnośnie zestawu produktów, 
które zapewnią człowiekowi dorosłemu 
dostateczną ilość białka zwierzęcego i 
roślinnego. W podobny sposób omawia 
tłuszcze, węglowodany, wode, sole mi- 
neralne i witaminy, podając przy każ- 
dym z tych składników minimalne ilo- 
ści zapotrzebowania dobowego. 

Przy omawianiu zasad żywienia autor 
rozpatruje przede wszystkim zagadnie- 
nie zapotrzebowania energetycznego, 
kióre kształtuje się różnie w zależności 
od wieku, płci i rodzaju wykonywa- 
nych zajęć. Następnie przechodzi do 
zagadnienia przyswajalności potraw. W 
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związku z tym, że przyswajalność po- 
karmów zależy w dużej mierze od spo- 
sobu ich przyrządzania podaje kilka 
wskazówek odnośnie gotowania. 

W rozdziale poświęconym podziałowi 
posiłków 1 ich składowi znajdujemy 
wskazówki o tym, jak powinni odzy- 
wiać się sportowcy, kobiety w ciąży 
i karmiące oraz starcy i dzieci. 

w części poświęconej żywieniu cho- 
rych autol charakteryzuje na wstępie 
różne rodzaje diet, jak: jarska, mleczno- 
jarska, płynna itp. Dalej szczegółowo 
rozpatruje sposoby odżywiania przy po- 
szczególnych chorobach. Znajdujemy tu 
11 diet. Dla każdej z tych diet podany 
jest przykładowy zestaw posiłków jed- 
nego dnia. 

Praca napisana jest w sposób popu- 
larny, a wiadomości w niej zawarte 
mogą być przydatne i ciekawe dla każ- 


dego. 


Dr K. Niezabitowski i Dr H., Po- 
znańska — ABC O WITAMINACH. 
Państwowy Zakład Wydawnictw Le- 
karskich. Warszawa, 1954 r., Str. 36, 
cena 1,25 zł. 

Celem niniejszej pracy, jak stwier- 
dzają autorzy, jest zapoznanie czytelni- 
ka z właściwościami, rolą i znaczenjem 
witamin dla ustroju ludzkiego i na tej 
podstawie zachęcenie do wprowadzenia 
do jadłospisów indywidualnych i zbio- 
rowych takich potraw, które pokryją 
zapotrzebowanie organizmu na wila- 
miny. 

Jak wskazuje tytuł, praca ma charak- 
ter popularny i pądaje wiadomości pod- 
stawowe oraz zawiera kilka zdjęć po- 
glądowych. 


opis rozwoju nauki o witaminach. Na- 
stępny rozdział poświęcono sprawie moli . 
witamin w przemianie materii. Znaj- 
dujemy tu tabelę klasyfikacji witamin, 
która zawiera 2 rubryki — nazwę wi- 
taminy i znaczenie witaminy dla orga- 
nizmu. Tabela jest bardzo przejrzysta. 
Pozwala na łatwe zapamiętanie, jakie 
znaczenie mają poszczególne witaminy. 

Po krótkiej charakterystyce schorzeń, 
które wywołuje w organizmie brak wi- 
tamin, autorzy przechodzą do zagad- 
nienia zapobiegania schorzeniom tego 
typu. Podają odnośnie poszczególnych 
witamin wielkość zapotrzebowania na 
nie, produkty, w których dana wita- 
mina występuje oraz praktyczne wska- 
zówki, co należy spożywać i jak przy- 
rządzać posiłki, aby zredukować do mi- 
nimum straty witamin. 

Ostatni rozdział broszury zawiera kil- 
ka przepisów na surówki, sałatki, na- 
poje i inne potrawy witaminowe, jakie 
można przyrządzać zarówno w gospo- 
darstwie domowym, jak i w żywieniu 
zbiorowym. 

Zaletą pracy jest przypomnienie, ja- 
xie są źródła witamin, które nie zawsze 
należycie wykorzystuje się, 


PIERWSZE ZESZYTY CZASOPISMA 
„HANDEL WEWNĘTRZNY 


ASZ handlowy aktyw gospodarczy 
araz naukowcy od dawna odczu- 
wali brak pisma fachowego, które by 
w sposób naukowy omawiało aktualne 
problemy handlu i żywienia zbiorowe- 
go. Zadania tego nie może spełnić ani 
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„Gazeta Handlowa", która nosi cha- 
rakter pisma codziennego, ani nawet 
miesięczniki branżowe, zajmujące się 
tymi sprawami, przede wszystkim z 
punktu widzenia codziennej praktyki. 
Dobrze się więc stało, że wydawany 
przez Instytut Handlu i Żywienia 
Zbiorowego „Biuletyn IHŻ'* został w 
roku bieżącym przekształcony na dwu- 
miesięcznik pod nazwą „Handel We- 
wnętrzny'. Zadaniem nowego czasopi- 
sma jest z jednej strony udostępnie- 
nie pracownikom handlu rozwiniętych 
przez naukę społecznych doświadczeń 
socjalistycznego handlu, z druglej stro- 
ny — pomoc naukowcom w rozwiązy- 
waniu zagadnień i rozstrzyganiu wąt- 
pliwości, jakie nasuwa życie i codzien- 
na praktyka handlu muspołecznionego i 
żywienia zbiorowego. 
Treść dwóch pierwszych 
czasopisma wskazuje, że 
ścliwie zrozumiała rolę, 
ono ispełniać. 


numerów 
redakcja wła- 
jaką powinno 


Kielecki 
przodujący 
har mleczny 


Z artykułów problemowych w Nr 1 
na czoło wysuwa się artykuł Mariana 
Minora, Ministra Handlu Wewnętrzne- 
go. Omówione w nim zostąły szeroko 
zadania stojące obecnie przed handlem 
uspołecznionym, mającym przede wszy- 
stkim zacieśnić więź między produkcją 
i konsumpoją i jak majsprawniej zao- 
patrywać ludność w niezbędne towary 
przemysłowe i spożywcze oraz zaspo- 
kajać jej potrzeby w zakresie usług 
gastronomicznych. Szczególną uwagę 
zwrócił autor ma konieczność zlikwi- 
dowania nadmiernej centralizacji pla- 
nowania i sprawozdawczości, istnieją- 
cej we wszystkich pionach handlu, nie 
wyłączając przemysłu gastronomiczne- 
go. Wysiłki aparatu kierowniczego 
przedsiębiorstw handlowych i żywienia 
zbiorowego powinny zdaniem auto- 
ra — pójść w kierunku udoskonalenia 
metod pracy przez odejście od biuro- 
kratycznego i formalistycznego stylu 
załatwiania spraw związanych z nad- 


Bar mleczny w Kicicach Nr 1 cieszy się opinią przodującego, Jedną z sal baru 


zdobi proporczyk, który w roku 
utrzymanego i 
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bieżącym zdobył zespół pracowniczy starannie | 
dobrze prowadzonego baru. | 


zorem i kontrolą działalności podle- 
głych placówek, 
Pracowników żywienia zbiorowego 


szczególnie zainteresować powinien ar- 
tykuł Stanisława Stali, w Nr 2, oma- 
wiający zagadnienia produkcji własnej. 


Autor, posługując się bogatym mate- 
riałem faktycznym, udowadnia, że 
stosowana obecnie metoda analizy 


wskaźników wykonania planu w tym 
zakresie wykazuje szereg błędów i wy- 
maga wprowadzenia zasadniczych 
zmian. Jeden ze sposobów zwiększenia 
udziału produkcji własnej zakładów w 
ogólnych obrotach widzi autor w zmia- 
nie metod sprawozdawczości i analizy. 
Postuluje tego rodzaju zmiany, które 


pozwolą na wprowadzenie w życie 
właściwego systemu bodźców mate- 
rialnych, sprzyjających skierowaniu 


działalności zakładów żywienia zbioro- 
wego na prawidiowe tory. 

Innym niezmiernie ważnym dla prze- 
mysłu gastronomicznego zagadnieniem 
zajmuje się Cecylia Bitter w Nr 1, 
mianowicie sprawami związanymi z or- 
ganizacją badania popytu konsumpcyj- 
nego w zakładach żywienia zbiorowe- 
go. Omawiając wszystkie fommy 
badania popytu, jak rozmowy przepro- 
wadzane z konsumentami przez kie- 
rownictwo zakładu, kelnerów, lub 
przedstawicieli przedsiębiorstw, ankiety 
wypemiane przez konsumentów, książki 
życzeń d zażaleń, przyjmowanie za- 
mówień na dzień następny, stosowania 
jadłospisów próbnych, pozostawianie 
w ciągu dnia na kartach dań potraw 
już „wyczerpanych'* oraz formy badeń 
pośrednich — autorka stwiendza, że nie 
istnieje gotowa recepta na prowadze- 
nie badań popytu, lecz mależy stoso- 
wać takie formy, które są najbardziej 
odpowiednie dla danego zakładu lub 
przedsiębiorstwa, przy czym wybór 
metody należy pozostawić inicjatywie 
kierownictwa zakładu. W konkluzji 
podkreśla konieczność dalszego rozwi- 
jania tych badań, gdyż stanowią one 
niezbędny warunek pełniejszego zaspo- 
kojenia potrzeb konsumpcyjnych lud- 
ności. 

Czasopismo wiele 
omawianiu doświadczeń handlowych 
innych krajów, a w. szczególności 
Związku Radzieckiego, przy czym arty- 
kuły na ten temat nie są zgrupowane, 
lecz występują w różnych działach. 
Przede wszystkim znajdujemy je w 
dziale przekładów, w którym zamiesz- 
czane są tłumaczenia z czasopism mra- 
dzieckich, np. w Nr 1 interesujący 
artykuł N, Georgijewskiego I A. Sze- 
mianskiego o organizacji pracy w ga- 
kładach żywienia zbiorowego. Artykuł 
ten, w oparciu o konkretne przykłady, 
omawia: normowanie pracy kelnerek 
i innych pracowników żywienia zbio- 


miejsca poświęca 


rowego, planowanie liczby pracowni- 
ków i wskaźników wydajności pracy 
oraz. usprawnienia organizacji pro- 
dukcji. 

Również dział zatytułowany  „No- 
tatki“, kióry jest właściwie kroniką 


wydarzeń z dziedziny handlu w róż- 
nyeh krajach oraz przeglądem prasy. 
zagranicznej, można śmiało zaliczyć do 
działu oimawiającego doświadczenia ga- 
graniczne, przede wszystkim — radzie- 
okie. Dzlał ten żywo i ciekawie reda- 


gowany, powinien zainteresować pra- 
cownlków handlu 1 żywienia gzblaro- 
wego. 


informacje o handlu ża granicą znaj- 
dujemy także w dziale dość dziwnie 
zatytułowanym „Racjonalizacja i kry- 
tyka“. Trudno wytłumaczyć, dlaczego 
w tym dziale połączono artykuły o 
przodujących metodach pracy lub 
wnioskach dotyczących usprawnień 
pracy w handlu z nadesłanymi z te- 
renu korespondencjami, wskazującymi 
na występujące w handlu braki i nie- 
dociągnięcia. Samo zamieszczanie ta- 
kich korespondencji należy uznać za 
pozytywną stronę czasopisma, zwłasz- 
cza, że zaopatrzone są w krótkie, ale 
rzeczowe komentarze redakcyjne, wy- 
jaśniające poruszane zagadnienia, 


Wiadomości z zagranicy znajdujemy 
w dzlale poświęconym działalności pla- 
cówek naukowych, np. w Nr 2 umie- 
szczono artykuł o działalności czecho- 
słowackich instytutów wyżywienia lud- 


ności, prowadzących w celach nauko- 
wych stołówki t kuchnie doświad- 
czalne. Informacja ta omawia organi- 


zację stołówek doświadczalnych, sposób 
ich prowadzenia oraz cele, jakim mają 
one służyć, 


Poza tym w każdym numerze za- 
mieszczane są recenzje z książek i prac 
naukowych o tematyce handlu i żywie- 


nia zbiorowego, rejestr prac nauko- 
wych, bibliografia i przegłąd  zródeł 
prawnych, S: F. 


Przynominamy 
o zarządzeniach i przepisach 


Ubezpieczenia pracownicze i rodzinne 
na wypadek śmierci, MHW, Departa- 
ment Zatrudnienia į Płac pismem z 7. 


11.1955 r. podał, że PZU wprowadził gru. 
powe ubezpieczenia pracowników i 


rodzinne na wypadek śmierci. Ubezpie- 
czenie ma na celu zapewnienie pomocy 
materialnej pracującym i ich rodzinom 
w przypadku śmierci pracującego lub 
członka jego rodziny, Ubezpieczenia te, 
obok zasiłków pieniężnych wypłacanych 
w ramach ubezpieczeń społecznych oraz 
zasiłków pieniężnych wypłacanych od 


1.1.1955 r, przez organizacje związkowe, 
mają usunąć stosowaną w niektórych 
zakładach pracy formę doraźnych zbió- 
rek pieniężnych oraz tzw, dzikie kasy 
pośmiertne, mie opante ma trwałych 
podstawach finansowych, Tym samym 
Przyczynią się do uzdrowienia dotych- 
czasowego stanu na odcinku świadczeń 


z tytułu wypadków losowych, 
Składka miesięczna przy ubezpiecze- 


niu Pracowniczym na 500 zł wynosi 
4 zł miesiecznie, przy rodzinnym 8 zł, 
Zakłady pracy za zgodą pracownika ma- 
Ją prawo potrącać składki od ich wyna- 
Srodzeń. 

Organizowanie wystaw i konkursów. 
W celu podniesienia jakości produkcji, 
poszerzenia asortymentu potraw regio- 
nalnych oraz pobudzenia ambicji za- 
wodowych, CZPG polecił w roku bie- 
żącym położyć duży nacisk na organi- 
zowanie wystaw i konkursów., W skład 
komisji organizacyjnej powinni wejść: 
fachowcy branży cukierniczej i garma- 
żeryjnej, przedstawiciele WZPG, komór- 
ki handlowej i komórki reklamy, Wy- 
stawy należy łączyć z kiermaszami, aże- 
by w ten sposób umożliwić konsumen- 
tom zakup oglądanych na wystawie 
eksponatów, Wojewódzkie zarządy prze- 
mysłu gastronomicznego powinny przy- 
najmniej raz na kwartał organizować 
wystawę na skalę wojewódzką, Na wy- 
stawach tych należy wytypować ekspo- 
naty na wystawę ogólnokrajową. 

Potrawy dopuszczone do sprzedaży w 
dzień  bezmięsny. Podawanie potraw 
przyrządzanych z łbów i nóg wieprzo- 
wych w dzień bezmięsny (ponledziałek) 
jest niedozwolone, Łby i nogi wieprzo- 
we nie mogą być uważane za podroby, 
ponieważ surowiec ten jest zaliczony do 
puli mięsnej. W poniedziałek natomiast 
mogą być podawane łby i nogi pozosta- 
łych zwierząt rzeźnych (wołowe, bara- 
nie) zaliczone do podrobów II i III kla- 
sy oraz potrawy z nich przyrządzane. 


Pisanie jadłospisów na maszynie. Za- 
rządzenie MHW Nr 54 z 23.XII.1953 r. 
nakłada obowiązek starannego i czytel- 
nego sporządzania jadłospisów przez za- 
kłady gastronomiczne: Mimo to jadło- 
spisy często są nadal sporządzane nie- 
czytelnie, przez co konsument nię ma 
możliwości sprawdzenia cen pobieranych 
przez personel. Za wypełnienie wym, po- 
lecenia odpowiada kierownik działu 
handlowego w zakładzie. Niestosujący 
się do zarządzenia będą pociągani do od- 
powiedzialności za nieprowadzenie walki 
z nadużyciami, 


Wycofąnie skrzynek życzeń i zażaleń. 
Na podstawie uchwały Nr 8/55 Kolegium 
Ministerstwa Handlu Wewnętrznego z 
8.11.1955 r, skrzynki życzeń i zażaleń ma- 
ją być stopniowo wycofane pod warun- 
kiem, że faktyczna możność korzysta- 
nia przez konsumentów z książek ży- 
czeń i zażaleń w myśl zarządzenia Nr 
667 MHW z 19,IX.1952 r. jest zapewnio- 
na. Wycofanie skrzynek musi odbyć się 
w ścisłym porozumieniu z wydziałem 
handlu MRN, 


książki kontroli sanitarnej, Wszystkie 
zakłady gastronomiczne w myśl zarzą- 
dzenia Ministra Zdrowia z 18.X1I.1954 r. 
(Monitor Polski Nr 3, Z 1955 r. poz, 42) 
obowiązane są prowadzić książki kon- 
troli sanitarnej według wzoru podanego 
w załączniku do wspomnianego zarzą- 
dzenia, Książkę kontroli sanitarnej na- 
leży na żądanie wydawać organom Pań- 
stwowej Inspekcji Sanitarnej w czasie 
wykonywania przez nie bieżącego na- 
dzoru sanitarnego. 


Kątiki 


Z przeszłości 


Formy sprzedaży pozazakładowej w o- 
kresie letnim, CZPG wydał zarządzenie 
© formach sprzedaży pozazakładowej w 
nadchodzącym sezonie letnim, Głównym 
zadaniem tej sprzedaży będzie sprawne 
obsłużenie konsumenta i zaopatrzenie go 
w wyroby gastronomiczne, lody i na- 
poje chłodzące, nie tylko na terenie sa- 
mego miasta, ale i w parkach kultury 
i wypoczynku, w parkach narodowych, 
na stadionach i boiskach, plażach i pod- 
miejskich miejscowościach wypoczynko- 
wych, wczasach niedzielnych i świątecz- 
nych, w czasie pochodów manifestacyj- 
nych i zabawach ludowych. W nadcho- 
dzącym sezonie letnim należy stosować: 
sprzedaż lodów przez  komisantów, 
sprzedaż lodów i napojów przez okna 
zakładu, sprzedaż lodów w stoiskach 
przed zakładem, sprzedaż lodów i na- 
pojów z ogródków! przyzakładowych, 
sprzedaż obnośną pracowników zakładów 
sezonowych, organizowanie bufetów ru- 
chomych, organizowanie stoisk gastro- 
nomicznych oraz sprzedaż kioskową. 

Personel obsługujący musi być ubrany 
w odzież ochronną oraz numerki kon- 
trolne, Każdy punkt sprzedaży winien 
być zaopatrzony dla kupujących w fir- 
mowy cennik na wszystkie sprzedawane 
towary i napoje. Wszystkie wyroby ga- 
stronomiczne i cukiernicze należy poda- 
wać na tackach tekturowych, napoje 
w kubkach parafinowanych. Sprzedaw- 
cy powinni zaopatrzyć się w dostatecz- 
ną ilość bilony i w otwieracze de bute- 
lek. 

Jakościowy odbiór podrobów 1 wyro- 
bów wędliniarskich. Ministerstwo Han- 
dlu Wewnętrznego i Ministerstwo Prze- 
mysłu Mięsnego i Mleczarskiego wydały 
26.VIII.1554 r. instrukcję w sprawie ja- 
kościowego odbioru podrobów i wyro- 
bów wędliniarskich przez zakłady ga- 
stronomiczne. Przy odbiorze jakościo- 
wym podrobów i wyrobów wędliniar- 
skich stosuje się również przepisy za- 
"warte w zarządzeniu MHW Nr 376. 

Sprzedaż wyrobów na wynos. CZPG 
wyjaśnia, że przy sprzedaży wyrobów na 
wynos powinno się udzielać konsumen- 
tom indywidualnym 5% zniżki, Zniżka 
obejmuje wyroby gotowe, dania obiado- 
we, zakąski, desery itp. z wyjątkiem 
wszystkich wyrobów cukierniczych, co 
do których przy sprzedaży na wynos 
obowiązuje cena ‘detaliczna. 

Ceny za ziemniaki z dpstaw pozaobo- 
wiązkowych. Zgodnie z decyzją PKG 
z 23, III. 1955 r. ceny skupu ziemnia- 
ków z dostaw ponądobowiązkowych 
ustalane są przez prezydia wojewódz- 
kich rad narodowych. 


„DOwięta” karezma 
— jej rola na wsi 


(dokończenie) 


Stosunki pańszczyźniano-poddańcze, zwłaszcza od XVIII w., 
przyzwyczaiły chłopów do picia. Pili więc nie tylko w rzad- 
kich chwilach radości, ale przede wszystkim w smutku, w mo» 
mentach przygnębienia i rozpaczy. Chłopi przychodzili do karcz- 
my nawet na przednówku, a tym bardziej gdy dorwali się do 


nowego ziarna. 


W książce z r. 1788 „O poddanych polskich* nieznany autor 
stwierdza, że chłopi w tych warunkach, w jakich się znajdują 
muszą w pijaństwie szukać zapomnienia. Chłop nawet gdy otrzy- 
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mał we dworze cięgi za to, że ośmielił się na przykład sprze- 
ciwić miesprawiedliwym zarządzeniom pana, szedł prosto do 
karczmy, pokazywał zadane mu rany i zalewał się wraz z in- 
nymi. „Oni (tj. chłopi) — pisze dalej ów autor — pijaństwo 
mają sobie za lekarstwo swej niedoli 1 nieszczęść*.. Nie dziw- 
nego, że w takiej sytuacji w XVIII w. co dwudziesty grosz 
chłopski szedł do kieszeni. karczmarzą dworskiego, skąd wędro- 
wał do dworu. 

W XIX w., a następnie i w Polsce sanacyjnej największe pi- 
jaństwa w karczmach odbywały się podczas wyborów. Karcz- 
marzę szlacheccy traktowali wyborców przysłowiową „kiełbasą 
wyborczą“. Dopiero półprzytomnych agitatorów doprowadzali do 
urn wyborczych. 

Każdy chłop miał w karczmie swoje drewienko, na którym 
Kkarczmarz robił karby, tj. wyrzynał znaki odpowiadające ilości 
wypitych trunków. Według karbów obliczano należność. Natu- 
ralnie na prawach odwiecznego zwyczaju w karczmie szynkowa- 
no nie tylko za gotówkę, ale į na kredyt. Dlatego właśnie, 
w karczmie chłop — jak pisze Putek w „Mrokach sredniowie- 
cza“ — uczył się prawa, zwłaszcza prawa wekslowego. „Za pod- 
pisanie na Świstku ostemplowanego papieru otrzymywał chłop 
„kredyt“, którego czasem wcale nie oglądał. Po takim kredycie 
uczył go wierzyciel przy pomocy sądów procedury cywilnej i or- 
dynacji egzekucyjnej, zapoznawał go z prawem hipotecznym 
i urządzeniami księgi gruntowej, w której hipotekował mu długi 
na gruncie. W karczmie zapoznawał się chłop z instytucją pro- 
centu, jak się płaci „z góry“, a jak „z dołu“ i wedle jakiej 
„stopy“. Dowiadywał się, co to jest zastaw ruchomy, co hipo- 
teka, a gdy pouczono go już © licytacjach, edukacja jego była 
skończona. Niejeden tak wyuczony „prawnik* kończył swój ży- 
wot pod płotem, bo alkohol i nauka prawa majątek mu zjadły“. 


Karczmarze na tle nędzy wsi polskiej wyglądali jak potworki 
naśladujące metody swoich chlebodawców. 

Karczmarz wiejski był często sołtysem, wójtem, najczęściej 
rolnikiem, młynarzem — prowadził sklep spożywczy, masarnię. 
handlował zbożem lub sianem, załatwiał wszelkie inieresy chło- 
pom w mieście i pośredniczył między wsią a dworem. Naturalnie 
wszystkie te transakcje drogo kosztowały chłopów, gdyż karcz- 
marze nie grzeszyli uczciwością, będąc pod każdym względem 
lichwiarzami. W samej karczmie nie przestrzegali miary spra- 
wiedliwej, jakkolwiek naczynia do picia były cechowane. Fał- 
szowali piwo į trunki, po prostu dolewając do nich wody. 

J. Burszta w pracy „Wieś i karczma podaje, że zarobki karcz- 
marzy kształtowały się na poziomie 5%' od utargu. Był to więc 
zawód intratny i chętnie uprawiany. Dlatego nic dziwnego, że 
już w XVI w. rodziny karczmarzy w dobrach pańskich stano- 
wiły 5,4%! ogółu rodzin chłopskich, tzn. że jedna rodzina karcz- 
marza przypadała na koło 18 rodzin chłopskich, a w drugiej 
połowie XVII w. we wsiach królewskich przeciętnie ma 6 rodzin. 
Niekiedy w jednej wsi było kilka rodzin karczmarzy. W do- 
brach arcybiskupa gnieźnieńskiego w r. 1512 na 303 wsie i 13 
miast było aż 341 karczem zagospodarowanych ij 162 opuszczone. 
W 1664 r. żaden zawód nie miał tylu przedstawicieli, co zawód 
karczmarza. 


Karczmarze wysługiwali się nie tyłko dworom, ale także sta- 
rostom i żandarmom. Wykorzystywanie karczem do celów wy- 
wiadu policyjnego stosowane było na szeroką skalę nie tylko 
przez rosyjską „ochranę* i austriacką żandarmerię, ale również 
przez policję granatową i starostów sanacyjnych. Karczmarze, 
jeżeli nie byli agentami policyjnymi, spełniali rolę konfidentów. 
W większych karczmach posługiwano się także służbą. 

Karczmy z monopolem wyszynku przetrwały przy dworach 
i plebaniach jako ich odwieczna „świętość“ do końca r. 1910. 
Dnia 31.X1I.1910 r. prawo wyszynku w byłym zaborze austriac- 
kim zostało zniesione. Ludność Galicji zapłaciła obszarnikom 
tytułem odszkodowania za utratę tego przywileju 124.400.000 
koron. Z tym dniem miała zniknąć propinacja, która przez bli- 
sko 900 lat ciążyła nad ludem wiejskim. Od dnia CLIJ r. ma 
prowadzenie wyszynku w karczmach trzeba było zdobyć konce- 
sję państwową. Naturalnie, aby ją uzyskać należało się przede 
wszystkim wykazać „prawomyślnością polityczną”. 

Warto dodać, że w Galicji karczmarze zostali nazwani w prze- 
kupnej prasie uciśnionymi pionierami cywilizacji i zacofanej 
kultury. 

W chwili zlikwidowania propinacji, w Galicji istniało 17816 
karczem. W dniu 31.XII.1910 r. zamknięto propinacyjne karcz- 
E ER dnia otworzono nowe koncesjonowane w liczbie 

0. 

Karczmy — owe tysiące zakładów zajmujących się ogłupia- 
niem umysłów, deprawowaniem charakterów, przechwytywaniem 
dorobku ludzi pracy przetrwały do końca okupacji hitlerowskiej. 
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Czy wykonałeś już 
swoje zobowiązania 
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Zz PRASY 


„BOGATY“ JADŁOSPIS 


Pogorszyły się obiady rw Gastronomii 
w Nakle. Przez kilka dni z rzędu nie 
można tu dostać obiadów z dań mięs- 
nych, W jadłospisie najczęściej figurują 
suche ziemniaki i jajecznica. 


CHYBA NIE TAK 


— W jadłospisie to samo co wczoraj: 
jajka i ziemniaki. 


BAR 
MLECZNY | 


Zupa pomidorowa w barze mlecznym 
nr 44 na Mokotowie jest wodnista — bez 
okrasy, kawa przeważnie nie dosłodzo- 
na, a naleśniki z serem kwaśne, bo 
pudru cukrowego jak na lekarstwo, U- 
śmiech ekspedientek nie osłodzi naleśn|- 
ków i nie okrasi zupy. 
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DUŻA ROZMAITOŚĆ 
POTRAW W KUCHNI 
POLSKIEJ 


Kuchnia polska odzna- 
czała się zawsze rozmaito- 
ścią potraw. O ich bogac- 
twie mówi „Postny obiad“ 
— wiersz humorystyczny Z 
r. 1652, a także książka 
Czerniewskiego z r. 1682 
Pt, „Zebranie potraw*'. 
Czerniewski wylicza w niej 
zasoby kuchenne, tj. na- 
czynia, którymi posługiwa- 
no się w tym czasie, a 
także podaje przepisy na 
100 potraw mięsnych, 100 
rybnych i 100 mlecznych z 
wszelkimi dodatkami, u- 
jawniając przy okazji nie- 
które, Śmieszne nawet se- 
krety kuchni. I tak na 
przykład pewne przepisy 
polecały włożyć do przy- 
gotowanej potrawy sznur 
pereł, a do potraw dla 
chorych — dukata, 


ZIEMNIAKI 
Z CYNAMONEM 


Ojczyzną ziemniaka są 
Andy w Południowej Ame- 
ryce. Ziemniaki rosły tam 
dziko nikomu niepotrzeb- 
ne, Do Europy przywieźli 
je mnisi hiszpańscy jako 
pewnego rodzaju  osobli- 
wość, zaś do nas przywęd- 
rowały z Niemiec za króla 
Jana Sobieskiego. 

Za panowania Augusta II 
ogrodnik Łuba w Warsza- 
wie na Nowolipkach zaczął 
pierwszy uprawiać ziem- 
niaki w dnspektach, które 
sprzedawał jako przysmak 
za drogie pieniądze. W 
tym czasie przyprawiane 
cynamonem ziemniaki po- 
dawano na deser. 


WŁOSZCZYZNA 
I WARZYWA 


Słowianie z jarzyn znali 
groch, bób, soczewicę i 
buraka, który jakiś czas 
był  jarzyną 
przez ubogich. Dopiero 
przyjazd do Polski królo- 
wej Bony w XVI wieku, 
która sprowadziła wiele 
nieznanych u nas do tej 
pory jarzyn, wprowadził 
pewnego rodzaju przewrót 
w świecie kulinarnym. Od- 
tąd też wszystkie jarzyny 
pochodzenia krajowego na- 
zywano warzywami, a te, 
które przybyły do nas Z 
zagranicy — włoszezyzną. 


spożywaną. 


OD MĄKI DO CHLEBA 
DALEKA BYŁA DROGA 


ziarno ucierano kamieniem 
prostym, a grubo później 
w żarnach. Nim przystą- 
piono do wypiekania chle- 
ba spożywano mąkę ugoto- 
waną z wodą w postaci za- 
cierki, żuru, papki, względ- 
nie prażuchów. Chleb za- 
częto  wypiekać dopiero 
1200 lat przed naszą erą. 
W Pompei w ruinach pie- 
kami odkryto 81 spalo- 
mych bochenków chleba. 
Przypominają one zupełnie 
nasz chleb, Słowianie spo- 
żywali chleb w formie 
podpłomyków, tak zwa- 
nych palenic.  Świeżutkie 
palenice z żytniej mąki 
jeszcze 'w-XIX wieku po- 
dawano na zakąskę. 


w najdawniejszych cza- 
sach kłosy pszenicy pra- 
żono nad ogniem lub przy- 
piekano na piecu, następ- 
nie suszono na słońcu, po 
czym dopiero wyłuskiwa- 
no złarna. Wyłuszczone z 
łusek ziarna gotowano, za- 
prawiając je miodem i 
roztartym makiem. Tak 
przyprawiona potrawa zwa- 
ma „Kutią“ jest do dziś po- 
dawana w Polsce, szcze- 
gólnie na wschodzie, jako 
jedno z dań wieczerzy wi- 
gilijnej. 

Dla otrzymania mąki 


PIWO NA ŚNIADANIE 

Już w Egipcie pijano piwo, a co więcej uważano je tam 
za mapój narodowy. Egipcjanie rozdrabniali chleb jęcz- 
mienny niezupełnie wypieczony na kawałki. Kawałki te 
wkładali do dzieży, zalewali wodą, nakrywali i pogo- 
stawiali na pewien okres czasu. Sfermentowaną zawar- 
tość chłodzono i przecedzano, otrzymując w ten sposób 
piwo. W Polsce piwo było i jest napojem powszechnie 
używanym. Niegdyś, co drugi szlachcie miał we dwo- 
rze tak zwany mielcuch, w których pędził piwo. Przez 
długi czas z piwa przyrządzano polewkę na śniadanie, 
Kiedy Fryderyk Wielki wprowadził w Prusach monopol 
palenia kawy, obywatele zaczęli skarżyć się na wygó- 
rowane ceny tego towaru. Wtedy król przypomniał im, 
że sam wychował się na piwnej polewce i dobrze mu 
z tym było. Kto więc nie może sobie pozwolić na kawę, 
niech dalej na śniadanie zadowala się piwem. 


PRZYSŁOWIA — ANEGDOTY — PRZYPOWIEŚCI 


— Stare przysłowie mazurskie mówi: Dziwna chłopu 
wątroba, kiedy mięsa nie jada, 

— O tych, którzy się z dolą swoją nie mogli pogodzić 
mawiano: Już mu kapusta nie smakuje. 

— Gdy chciano wyrazić uznanie dla dobrego jedzenia 
mówiono: Obiad szafranny, a pieprzny. 

— Na pieprzu trzeba się znać, stąd i kpiarskie powie- 
dzonko: Zna się jak koza na pieprzu. 

— Kaszka — fraszka, jarzyna — perzyna, chleb — tra. 
wa, mięso — potrawa — mawiali nasi praojcowie dając 
temu wyraz jak cenią sobie mięso w naszym pożywieniu. 

— Od jajka do jabłka — znaczyło od początku do koń- 
ca dotrzymać kompanii na uczcie. 

— Ambitną zasadą kuchmistrzów w Polsce królewskiej 
było: Lepiej za talara szkody, niż za pół grosza wstydu. 

— A oto inne przysłowia: 

Biesiadka bez błazna rzadka; 

Z herbaty garbaty, z wódki rozum krótki; 

Biesiada w siedmiu — biesiada, w dziewięciu — zwada; 

— według starych kronik wieśniacy obładowawszy żo- 
łądek „trawami“ z żalem wspominali owe „czasy złote, 
kiedy kiełbasy po Świecie latały“. 

— 6 mis, 60 półmisków, 100 flasz i 1000 kieliszków — 
oto jak charakteryzowano dostatni kredens. 

— Kiedyś w Pucku w dość dziwny sposób próbowano 
czy piwo jest dobre. Mianowicie rozlewano je na ławach. 
O ile ktoś, kto usiadł na tego rodzaju ławie przylepił 
się, oznaczało to, że piwo jest dobre i mocne. 


Warszawie przybyło ostatnio sporo nowych barów 
i restauracji, Oto fragmenty wnętrz kilku barów sto- 
łecznych. Na zdjęciach w kole fragment kuchni i sali 
w „Barze Studenckim*. Na zdjęciu u góry — sala 
baru przy ul. Elektoralnej 33. Poniżej — bar przy ul, 
Mostowej i bar ,„„MDM-1I* na Placu Konstytucji. 


